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Vorwort. 



Mit der Herausgabe des vorliegenden Buches „Die pharma- 
ceutische Nebenindustrie" findet das pharmaceutisch- technische 
Manuale seinen Abschluss. 

Ich muss mich bei zahlreichen CoUegen, die dieses Werk 
durch beständige Nachfrage seit Jahren urgirten, entschuldigen^ 
dass es mir erst so spät möglich wurde, dasselbe seiner Vollendung 
entgegenzufahren. Eine überaus angestrengte Berufsthätigkeit hat 
mich immer wieder vom Versuchs- und Arbeitstische abberufen, 
und darum möge man denn dem verspäteten Erscheinen eine gütige 
Rücksicht erweisen. 

„Die pharmaceutische Nebenindustrie" umfasst eine Reihe 
kleinerer Industriezweige, zu deren sachgemässem Betriebe gewisse 
chemische Kenntnisse erforderlich oder doch erwünscht sind und 
die in pharmaceutischen Händen zweifellos in höherem Grade pros- 
periren können, als dies bei gewöhnlichen Empirikern je der Fall 
sein kann. 

Es war mein Bestreben , solche Industriezweige auszuwählen, 
die sich ohne grosse Eapitalsanlagen betreiben lassen und die bei 
regsamer Thätigkeit einen genügenden Gewinn in Aussicht stellen. 

Um gewisse Anhaltspunkte für die Beurtheilung der Renta- 
cät zu bieten, wurden den Abhandlungen über die einzelnen 
ustriezweige entweder positive Angaben über die Höhe der 
italsanlage und des Gewinnerträgnisses beigefügt, oder es geht 
\es aus den Erläuterungen in annähernder Richtigkeit hervor. 

Es war bei dem beschränkten Räume unmöglich , die Abhand- 
nren über die einzelnen Industriezweige mit besonderer Ausfuhr- 
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IV Vorwort. " 

lichkeit zu schreiben , doch glaube ich , überall so viel gesagt zu 
haben , als zum verständnissvollen Betriebe eines derartigen Ge- 
schäftes gerade nothwendig ist. 

Wer in dem zweiten Theile des pharmaceutisch- technischen 
Manuales etwa vermuthen sollte, dass sein Inhalt mit neuen Er- 
findungen angefüllt ist, der müsste allerdings enttäuscht sein. 
Nicht die Fabrikation neuer dem Zufalle und der Mode unterliegender 
Artikel wird da erklärt, sondern es sind fast durchwegs Erzeugnisse 
für den täglichen Bedarf, deren Anfertigung auf reeller und wissen- 
schaftlicher Basis empfohlen wird. 

' Mein werther Freund und College, Herr Apotheker Ed. H a ck 1 
in Mähr. Schönberg, hat mir zu den Abhandlungen und Vorschriften 
für einzelne Industriezweige aus seinen Erfahrungen und Samm- 
lungen so manches werthvoUe Material zur Benützung überlassen, 
und dabei auch eine praktische Mithilfe bethätigt, dass ich ihm an 
dieser Stelle noch meinen besonderen Dank sage. 

Möge auch der zweite Theil des pharmaceutisch-technischen 
Manuales eine freundliche Aufnahme und eine günstige Beurtheilung 
finden ! 

Troppau, Ende März 1879. 

Der Verfasser. 
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Erstes Capitel. 
Allgemeines. 

Unter moussirenden Getränken , die einen Gegenstand in- 
dustrieller Thätigkeit bilden, verstellt man alle jene auf künst- 
lichem Wege mit Kohlensäure in verschiedenen Sättigungsgraden 
imprägnirten Flüssigkeiten , welche als erfrischendes Genuss-^ und 
Nahrungsmittel, oder als diätetisches und arzneiliches Remedium 
, Verwendung finden. 

Man unterscheidet die moussirenden Getränke zumeist in die 
sogenannten Luxuswässer, als salzfreies Soda- und Selters- 
wasser in reinem oder in mit verschiedenen Fruchtsäften und 
Essenzen vermischtem Zustande, ferner in die künstlichen 
Mineralwässer rationeller Zusammensetzung und die als Nach- 
bildung der natürlichen Quellen auf Grund chemischer Analysen 
erzeugten Wässer , und endlich in die moussirenden Weine 
und Biere. 

Die Fabrikation moussirender Getränke wird erst seit einigen 
Decennien betrieben. Der Begründer dieses Industriezweiges ist 
Dr. Friedrich Struve, welcher durch seine unermüdlichen Studien 
im zweiten Decennium dieses Jahrhundertes die Methoden zur 
exacten Nachbildung der natürlichen Mineralwässer ersann und 
durch die Gründung von Fabriken künstlicher Mineralwässer in 
Deutschland den Impuls zur Creirung eines Industriezweiges gab, 
welcher — wenn auch in von einander abweichender und verschie- 
dener Gestaltung — nunmehr in allen civilisirten Ländern zur 
mächtigen Entwicklung gelangte. Alles, was vor Struve auf diesem 
Gebiete geleistet wurde, kann ein Herumtappen im Dunkeln ge- 
nannt werden, da die erste Bedingung dazu, die Kenntniss der in 
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2 Die Fabrikation moussirender Getränke. 

den Mineralwässern enthaltenen Stoffe vollständig fehlte , und so- 
lange eben die Ursachen ihrer eigenthümlichen Wirkungsfahigkeit 
unbekannt waren, war auch die Möglichkeit ausgeschlossen, sich in 
ernster Weise mit deren künstlicher Darstellung zu befassen. 

Mit Struve haben sich viele hervorragende Chemiker mit den 
Analysen der Mineralwässer beschäftigt und die qualitative und 
quantitative Zusammensetzung der vorzüglichsten Quellen rasch 
und insoweit genau erkannt , als dies bei den damaligen Mitteln der 
chemischen Wissenschaft möglich war. Durch die Kenntniss der 
Analysen war man in den Stand gesetzt, die natürlichen Mineral- 
wässer mit ziemlicher Genauigkeit künstlich nachzubilden, und 
diesen als Ersatz der natürlichen Wässer Eingang zu verschaffen. 

Trotz des enormen Erfolges, den die in der ersten Zeit gesun- 
der Entwicklung begriffene Chemie durch die Lösung des Problems 
der Bereitung künstlicher Mineralwässer feierte, und trotz der An- 
erkennung, welche die künstlichen Produkte von Aerzten errangen, 
konnte eine Verallgemeinerung der Darstellung derselben nicht 
recht platzgreifen. Es wirkten da verschiedene Umstände zu- 
sammen. Fürs Erste dienten die künstlichen Mineralwässer doch 
grösstentheils nur als Arznei und hatten demzufolge nur einen 
beschränkten Kreis des Verbrauches; weiters waren die schlecht 
construirten , ungenügenden Apparate und die nur wenig verbrei- 
teten Kenntnisse in der Manipulation der Bereitung schuld an den 
hohen Preisen dieser Kunstprodukte , die deshalb nur in der wohl- 
habenden Gesellschaftsciasse Abnehmer fanden ; und endlich war 
ausserhalb Deutschland das Bedürfniss nach Mineralwässern noch 
wenig geweckt. 

Erst als man im Anfange der dreissiger Jahre den diätetischen 
und Genusswerth der Kohlensäure erkannte, den diese in allen 
Mineralwässern repräsentirt, und man in Frankreich und England 
nlit der Erzeugung von Getränken begann, deren Hauptbestandtheil 
Kohlensäure war und die mehr als erfrischendes Genussmittel als 
wie als Arznei dienten, trat eine neue Aera für diesen jungen In- 
dustriezweig ein. Gleichzeitig wurden verbesserte und einfachere 
Apparate construirt, die ein rascheres und billigeres Arbeiten, und 
eine bedeutende Herabsetzung der Preise aller moussirenden Ge- 
tränke ermöglichten, wodurch natürlicher Weise ein grösserer ">"»'1 
allgemeinerer Consum entstand. 

Der industrielle Erfindungsgeist hat von dieser Zeit an v 
engen Kreis der Erzeugung künstlicher Mineralwässer successive 
dem der Fabrikation moussirender Getränke erweitert, und man 
zeugte eine ganz stattliche Reihe von Luxuswässem mannigfaltig 
Zusammensetzung , denen sich auch die mit Kohlensäure impräg- 
nirten Weine und Biere zugesellten. 
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Allgemeines. 3 

Heute steht dieser Fabrikationszweig auf dem Höhepunkte der 
Entwicklung und ist der Consum moussirender Getränke in alle 
Schichten der Bevölkerung gedrungen. 

Die Fabrikation moussirender Getränke hat in den verschie- 
denen Staaten eine verschiedene Richtung und Gestaltung ange- 
nommen. In Deutschland bildet den Hauptgegenstand der 
moussirenden Getränke ein mit Salzen versetztes und mit Kohlen- 
säure gesättigtes Brunnenwasser, das den Namen Selterswasser 
fuhrt und als eine vereinfachte Nachbildung des natürlichen Sel- 
terswassers anzusehen ist. Nebstdem werden alle bedeutenderen 
natürlichen Quellwässer nach genauen Analysen auf künstlichem 
Wege in ganz exacter Weise erzeugt. 

Die Äbfällung erfolgt in V2 ^^^ Va Literhaltige mit Korken 
zu verschliessende Flaschen und wird auch der glasweise Ausschank 
in Trinkhallen in regsamer Art betrieben. Die deutschen Fabri- 
kanten wussten der allgemeinen Einfuhrung von Syphons entgegen- 
zuarbeiten und ersparen dabei grosse Summen Anlage-Capitals. 
Der Umstand , dass die Bereitung künstlicher Mineralwässer nach 
der in Deutschland üblichen Weise eine grosse Exactheit erfordert, 
bringt es mit sich , dass die Erzeugung moussirender Getränke dort 
zumeist in den Händen der Apotheker ruht. 

In England ist das Hauptprodukt der moussirenden Getränke 
das sogenannte Sodawasser , das aus mit Kohlensäure imprägnirtem 
und mit Soda versetztem Brunnenwasser besteht. Ausserdem liebt 
man dort verschiedene mit alkoholischen Essenzen vermischte 
moussirende Luxuswässer. 

In Frankreich erzeugt man nur Luxusgetränke. Künstliche 
Mineralwässer werden gar nicht oder nur sehr selten bereitet. 
Unter den Luxusgetränken spielt das ohne Zusatz von Salzen dar- 
gestellte kohlensäurehaltige Brunnenwasser , das mit der Bezeich- 
nung Selterswasser belegt ist, die Hauptrolle. Mit diesem Wasser 
werden unter Zusatz von Fruchtsäften und verschiedenen Essenzen 
die moussirenden Limonaden und alkoholhaltigen Getränke erzeugt. 
Die Bereitung moussirender Weine , künstlichen Champagners und 
der moussirenden Biere bildet in Frankreich einen wesentlichen Be- 
standtheil der Fabrikation moussirender Getränke. Die Abfiillung 
de° Selterswassers erfolgt hauptsächlich in Syphons , während die 
Li aonadftn, Weine etc. zumeist in Bouteillen gefüllt abgegeben 
w( ^'^n. 

a ungefähr derselben Richtung wie in Frankreich bewegt sich 

\ di< Fabrikation der moussirenden Getränke in Oesterreich- 

^ U garn. Wenigstens ist die französische Richtung hier die vor- 

he -sehende , obwol man mit vollem Rechte sich in mehreren Pro- 

vii "'^ dem deutschen Systeme hinneigt. Im Interesse der Apo- 
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4 Die Fabrikation moiissirehder Getränke. 

theker ist ein Anlehnen an die deutsche Richtung sehr erwünscht, 
weil durch die Erzeugung künstlicher Mineralwässer das ganze 
Gebiet der Fabrikation moussirender Getränke gewissermaassen dem 
pharmaceutischen Stande gesichert bleibt. Es wäre wünschens- 
werth, dass die österreichischen Apotheker mit aller Energie darauf 
hinwirkten , dass das lächerliche und nur zum materiellen Schutze 
der Quellenbesitzer bestehende Verbot der Erzeugung künstlicher 
Mineralwässer als Nachbildung der natürlichen, aufgehoben werde. 
Dieses Verbot hat es verschuldet , dass man auch die erlaubte Er- 
zeugung künstlicher Mineralwässer beliebiger Zusammensetzung 
nur flau betrieben und sich fast ausschliesslich auf die Darstellung 
eines kohlensäurehältigen Brunnenwassers verlegt hat , dessen ein- 
fache Bereitungsart bereits viele simple Empiriker oder des tech- 
nischen Betriebes ganz unkundige Geschäftsleute verlockte, sich 
dieses Industriezweiges zum Schaden des Apothekerstandes, welcher 
denselben als gegen die traurigen Eventualitäten der modernen 
Medicin schützende Nebenerwerbsquelle ausübte, zu bemächtigen. 

Man sollte daher in Oesterreich der Bereitung künstlicher 
Mineralwässer eine erhöhte Aufmerksamkeit schenken, um der Soda- 
wasser-Industrie eine grössere Ausdehnung zu erwirken und für 
die Dauer zu sichern. Gegenwärtig folgt man in Oesterreich mehr 
der französischen Richtung. 

Das Hauptprodukt unter den moussirenden Getränken bildet 
in Oesterreich-Üngarn das Sodawasser, das jedoch ohne Soda- . 
Zusatz bereitet wird und nur aus kohlensäurehältigem Brunnen- 
wasser besteht. Die Abfüllung erfolgt in Wien und allen grösseren 
Städten sowie in den innerösterreichischen Provinzen grösstentheils 
in Syphons, während in den übrigen Ländern votherrschend die 
Füllung von Stöpselflaschen cultivirt wird. Der glasweise Aus- 
schank des Sodawassers findet hauptsächlich nur in grösseren ' 
Städten und in jenen Gegenden statt, die an Deutschland grenzen; 
von dort her hat sich eben der nachbarliche Gebrauch Eingang ver- 
schafft. Einen weiteren Gegenstand der Erzeugung bilden die mit , 
Fruchtsäften versetzten Getränke, die sich vielfach eines lebhaften 
Absatzes erfreuen. 

Moussirende Weine und Biere werden gegenwärtig nur in ge- 
ringer Menge fabricirt, man bringt diesen Getränken zumeist eini{ 
Misstrauen entgegen, weil man den dazu verwendeten Wein 
ein Kunstprodukt und die Biere für gewässert und gefälscht hälijij 

Vom industriellen Standpunkte aus ist es von sehr wesentlitzu 
Bedeutung, ob die Fabrikation moussirender Getränke unter Lr- 
schliesslicher Benützung von Syphons oder von Stöpselflaschenter 
Füllung , betrieben werden soll! Die ausschliessliche Füllung] 
Syphons erfordert fürs Erste bei nur einiger Ausdehnung des 



in-Sjsteme zur Besprechung gelangen und die Vorzüge' und 
itheile derselben zur Erörterung gebracht werden. — Von den 
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anerkannt besten Systemen werden einige Apparate durch Illustra- 
tionen und kurze Beschreibungen zur Veranschaulichung kommen, 
"ohne indess alle einzelnen Theile in detaillirter und ausführlicher 
Weise zu erklären, da von jedem Fabrikanten derartiger Apparate 
gedruckte und illustrirte Prospecte an Jedermann gerne ausgefolgt 
werden, in denen die detaillirtesten Beschreibungen aller Appara- 
ientheile zu finden sind. Es werden hauptsächlich nur die Kriterien 
der Güte und Verlässlichkeit der Apparate angeführt erscheinen. 

Ein weiteres Capitel soll die Aufstellung, Inbetriebsetzung und 
Behandlung der Apparate zum Zwecke haben und will ich mich 
auch da möglichst knapp halten, weil eine specielle Behandlungsvor- 
schrift ohnedies jedem einzelnen Apparate vom Fabrikanten bei- 
gegeben wird. Sodann wird in mehreren Capiteln über die Dar- 
stellung der Kohlensäure, die Wahl und Keinigung des Wassers 
und die Bereitung und Abfüllung aller gangbaren moussirenden 
Luxuswässer in genauer und möglichst erschöpfender Weise ge- 
sprochen werden. Li zwei weiteren Capiteln wird die Darstellung 
der künstlichen Mineralwässer und der moussirenden Weine und 
Biere in einer den gegenwärtigen Bedürfnissen entsprechenden Aus- 
dehnung zur Abhandlung gelangen und schliesslich soll das letzte 
Capitel des ganzen Abschnittes Alles das in sich vereinigen, was 
derjenige, der moussirende Getränke erzeugen will, in kauf- 
männischer und ökonomischer Hinsicht vor Beginn des Geschäftes 
nothwendiger Weise wissen muss und was dem ausübenden Fabri- 
kanten die nöthige Aneiferung und die entsprechenden Winke 
zur Hebung und Ausdehnung seines Erwerbszweiges zu geben 
geeignet ist 




Zweites Capitel. 
Die Apparate. 

Die Apparate zur Erzeugung moussirender Getränke sind in 
verschiedener Art construirt. Wir unterscheiden hauptsächlich die 
sogenannten Pumpenapparate oder wie sie in Frankreich 
heissen, Apparate mit mechanischer Compression, dann die Selbst- 
entwickler oder Apparate mit chemischer Compression und e 
lieh die combinirten Selbstentwickler, die von ein* 
deutschen Finnen fabricirt werden. 

Die besten und gebräuchlichsten Apparate sind die Pump 
a p p a r a t e. Dieselben haben die vollendetste Construction, gestal 
die grösste Vielfältigkeit im Betriebe und ermöglichen die Bereite 
moussirender Getränke in der den wissenschaftlichen und industriel 
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Grundsätzen am besten entsprechenden Weise auszufuhren. Die Mani- 
pulation bei den Pumpenapparaten ist einfach und gefahrlos. Man ent- 
wickelt bei geringem Druck die Kohlensäure, lässt sie durch Wasch- 
flaschen streichen und sammelt sie in einem Gasometer an. Von diesem 
wird das Gas durch eine Saug- und Druckpumpe in das Mischgeföss 
gepresst, in welches das Wasser entweder vorher eingegossen, einge- 
saugt wurde oder gleichzeitig mit der Kohlensäure eingepumpt wird. 
Die Pumpenapparate werden nach verschiedenen Systemen angefer- 
tigt, von denen ich nur das deutsche und französische System er wäh- 
nen will. Die französischen Apparate sind der äusseren 
Form nach und wegen ihrer bequemen Handhabung und ihrer Dauer- 
haftigkeit als die vorzüglichst construirten Apparate zu bezeichnen. 
Die französischen Pumpenapparate sind die ohne Unterbrechung 
arbeitenden Apparate, d. h. das Abfüllen des Wassers erfolgt unter 
fortwährendem Zupumpen von Gas und Wasser. Diese Apparate be- 
stehen nach der Lachapelle'schen Construction (Fig. 1) aus dem 
Gasentwickler A , aus dem in 3 Räume getheilten Waschgefässe B, 
aus dem Gasometer (7, aus dem kugelförmigen Saturationsgefäss 
mit Pumpe Z>, aus der Abfiillvorrichtung für die Stöpselflaschen E, 
und derjenigen für Syphons F. Der Gasentwickler ist mit dem 
Waschgefäss auf einem gusseisernen Gestell vereint, und ist aus 
zwei Gefässen gebildet, dem Zersetzungscylinder und dem Säure- 
reservoir. Beide sind von Kupfer und mit Blei vergossen. Das 
Waschgefäss besteht aus einem kupfernen in 2 Räume getheilten 
Cylinder, auf dem ein Glascylinder durch Kautschuk gedichtet, 
festsitzt, und als drittes Waschgefäss, hauptsächlich aber zur Beob- 
achtung des Ganges der Entwicklung dient. Die Gasröhren im 
Waschgefässe sind von Zinn. Der Gasometer besteht aus dem 
Wassergefässe und der Glocke, beide Theile aus galvanisirtem 
Eisenblech. Das Saturationsgefäss ist eine gegossene hohle Bronce- 
kugel , mit den nöthigen Tubulaturen , mit Manometer und Rühr- 
welle versehen, und auf eine Widerstandsfähigkeit von circa 
20 Atmosphären geprüft. Die Kugel ruht auf einem gusseisernen 
Stativ, und nimmt sammt diesem sehr wenig Raum: ein. Die Pumpe 
zum Einpumpen von Wasser und Gas in den Saturationsapparat 
besteht aus Bronce und der Kolben aus gehämmertem Kupfer. Als 
Saug- und Druckventile fangiren Kugeln, die in einer Ventilkammer 
ergebracht sind. 

Ein Regulirhahn regelt das Verhältniss zwischen dem einzu- 

Qpenden Wasser und Gas. Die Abfullvorrichtungen sind aus 

.em Abfullapparät für Flaschen, und einem für Syphons gebildet. 

T Stative dazu sind von Gusseisen in einem Stück gegossen, und 

den entsprechenden Vorrichtungen montirt. 

Oie deutschen Pumpenapparate repräsentiren zwar kein aus- 
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schliessliches System , da fast jeder Fabrikant sich den Wünschen 
der Besteller accommodirt , und somit Apparate von verschiedenen 
Constructionen anfertigt, allein vorherrschend sind denn doch die 
mit Unterbrechung arbeitenden Apparate, und ich will diese, zum 
Unterschiede von den französischen, die deutschen Pumpenapparate 
benennen. Fig. 2 zeigt uns so einen Apparat von lUner in Breslau 
in geometrischer Darstellung der Haupttheile. Derselbe besteht aus 
3 Haupttheilen und zwar: 1) dem Gasentwickler sammt Säure- 
gefass und Waschflaschen, 2) dem Gasometer, 3) dem Saturations- 
apparat.- Die einzelnen Theile dieses Apparates finden sich in fast 
gleicher Anordnung und aus gleichem Material auch bei anderen 
deutschen Pumpenapparaten vor. 

Der Gasentwickler Ä besteht aus einem mit Kupferblech um- 
gebenen Bleicylinder, und ist mit den gläsernen Waschgeßissen auf 
einem hölzernen Gestell F aufgestellt. 

Das Säuregefäss B besteht aus einem starken Glascylinder, 
einem Boden von Blei , und einem mit Blei gefütterten Deckel von 
Messing. Diese Theile sind durch Kitt gedichtet und mit eisernen 
Stangen zusammengehalten. Das Gefäss ist an der Wand durch 
Schrauben befestigt und durch ein Bleirohr mit dem Entwickler 
verbunden. 

Die gläsernen Waschflaschen ODE sind an der Tubulatur mit 
Kautschukstöpsel verstopft, durch deren Oeffiiung Glasröhren 
durchgeführt werden ; die Flaschen sind unter einander mit Kaut- 
schukschläuchen in Verbindung gebracht. 

Der Gasometer G besteht aus einem Holzbottich als Wasser- 
gefäss, einer Glocke aus Zinkblech und dem Holzrahmen H, an 
welchem die eisernen Führungsstangen befestigt sind. 

Der Saturationsapparat ruht auf einem gusseisemen Gestell 
und besteht aus folgenden Theilen : aus dem Mischungscylinder Sy 
der aus starkem Kupfer verfertigt, aus zwei Hälften zusammen- 
gesetzt und innen gut verzinnt ist. Derselbe ist auf einen Druck 
von 12 Atmosphären geprüft. Die Tubulaturen am Mischcylinder 
sind von Messing, von innen angelöthet und mit Niederschraub- 
hähnen versehen. Durch den Cylinder geht eine gut verzinnte mit 
Flügeln versehene Stange, die Rühr- oder Mischwelle, die unab- 
hängig von der Pumpe, in und ausser Betrieb gesetzt werden kann. 
. Die Pumpen qu haben jede folgende Theile: den Pumpen- 
.fel , die Stopfbüchse , den Kolben und die Ventilkammem , die 
sgesammt aus Messing bestehen. Zwischen der Pumpe und dem 
ischcylinder ist ein aufrecht stehender Kupfercylinder, der soge- 
nnte Reinigungscylinder T eingeschoben, welcher den Zweck 
t , das durch das Oel der Pumpe etwa verunreinigte Gas durch 
ischen zu reinigen. 
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Die Abfullvorrichtungen sind an den deutschen Apparaten 
häufig direkt an denselben angebracht. Die Construction derselben 
ist von den französischen nur unwesentlich verschieden. Ausser 
diesen mit Unterbrechung arbeitenden Pumpen apparaten werden 
in Deutschland auch continuirlich arbeitende Pumpenapparate und 
auch solche angefertigt , mit denen man nach Belieben sowohl mit, 
als auch ohne Unterbrechung arbeiten kann. 

Diese letztere Construction, die mir an einem von Illn,er in 
Breslau verfertigten Apparate bekannt ist, muss ich als sehr zweck- 
entsprechend und praktisch bezeichnen. Wie aus den kurzen Be- 
schreibungen der Apparate ersichtlich ist , unterscheiden sich die 
deutschen Pumpenapparate von den französischen in mancher Be- 
ziehung. 

Der Hauptunterschied besteht darin, dass die deutschen Appa- 
rate mit Unterbrechung arbeitende sind, d. h. dass das Wasser im 
Mischgefäss zuerst vollständig fertig gemacht, und dann bei einer 
gleichmässigen Spannung unter Zupumpen von Gas abgefüllt wird. 
Diese Verschiedenheit bedingt die verschiedene Construction ein- 
zelner Theile des Apparates , namentlich der Pumpe, die hier meist 
nur als Gaspumpe fungirt, und die verschiedene Anordnung der 
Rührwelle , die nach Belieben . unabhängig von der Pumpe ausser 
Thätigkeit gesetzt werden kann. Für diese Verschiedenheit existiren 
principielle Gründe. Die Fabrikanten solcher Apparate behaupten 
nämlich, dass das in den continuirlich arbeitenden französischen 
Apparaten erzeugte Wasser nicht gleichmässig saturirt und nicht 
vollständig luftfrei sein könne , während bei ihren Apparaten ein 
gänzlich luftfreies und gleichmässig gesättigtes Wasser erhalten 
werde. Auf diesen Punkt werden wir bei einem späteren Capitel 
in ausfuhrlicher Weise zurückkommen. 

Die sogenannten Selbstentwickler sind Apparate veral- 
teter Construction und nur wenig mehr im Gebrauche. Ihr einziger 
Vortheil ist der, dass sie um billigeren Preis zu beschaffen sind und 
so wenig Raum beanspruchen, dass sie ohne Adaptirung von Räum- 
lichkeiten in Betrieb gesetzt werden können. Dadurch wurde Vielen 
der Beginn der Erzeugung von Sodawasser auf die leichteste Art 
ermöglicht. 

Die einfachen Selbstentwickler bestehen aus einem kupfernen 
. Blei vergossenen Entwickler , aus einem bleiernen mit Kupfer 
chlagenen Säuregefäss, aus 2 — 3 kupfernen innen verzinsten 
ischflaschen und einem kupfernen innen gut verzinnten, mit 
unometer, Rührwelle und den Abfullvorrichtungen versehenen 
ichcylinder. Alle Theile sind auf einem Holzgestelle zusammen 
gestellt. Der Vorgang beim Betriebe dieser Selbstentwickler be- 
t darauf, dass die Kohlensäure im Entwickler bei grosser 
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Spannung erzeugt wird , um den durch den Eintritt des Gases in 
das Mischgeföss erzeugten und continuirlich zunehmenden Druck 
immer wieder und bis zu dem Zeitpunkte überwinden zu können, 
wo das Manometer den erforderlichen Atmosphärendruck anzeigt. 
Die Kohlensäure wird also nicht wie bei dem Pumpenapparate durch 
Pumpen in das Wasser gepresst , sondern tritt durch den eigenen 
Druck ein. Bei den Selbstentwicklem entfällt der Gasometer und die 
Pumpe und wird die die Pumpe bewegende Arbeitskraft erspart. 
Die Nachtheile dieses Apparates sind aber ungleich grösser als 
dessen Vortheile. Die erforderliche hohe Spannung bei der Ent- 
wicklung der Kohlensäure bedingt bei den Selbstentwicklern ein 
grosses Plus an Material, da man einen nicht unbedeutenden Theil 
der Kohlensäure bei Abnahme des Druckes unverwendet in die Luft 
entweichen lassen muss; weiters birgt der bei Entwicklung der 
Kohlensäure andauernd hohe Druck eine fortwährende Gefahr für 
den Apparat und den Manipulanten, wenn nicht äusserste Vorsicht 
und Genauigkeit angewendet wird — und endlich kann die Sätti- 
gung des Wassers mit Kohlensäure nicht bei jener Spannung er- 
folgen, die nothwendig ist, um ausser den Stöpselflaschen auch 
Schankcylinder und Syphons abfüllen zu können. 

Die erwähnten Nachtheile der Selbstentwickler haben zu dem 
Systeme der combinirten Selbstentwickler geführt, wie 
sie von einigen deutschen Fabrikanten angefertigt werden. Die . 
Firma Oscar Kropf in Nordhausen fabricirt einen derartigen com- 
binirten Selbstentwickler , der als Fig. 3 hier abgebildet ist. Der- 
selbe besteht aus dem Gasentwickler A mit Säuregefäss, aus 
3 kupfernen Waschflaschen BBBj aus dem Saturationsgefäss C und 
aus der Gaspumpe E, Das Gasentwicklungsgefass dient zugleich 
als Gasometer , aus dem man das Gas nach Belieben in den Miseh- 
cylinder eindringen lassen kann. Die Gaspumpe vermittelt das 
Hineinpressen des Gases aus dem Entwicklungsgefässe in den 
Cylinder von dem Zeitpunkte an, als der Druck im Entwickler 
nicht mehr hinreichend ist, um die vorhandene Spannung im Misch- 
cylinder zu überwinden. Dadurch soll die vollständige Ausnützung 
des Materials erzielt und die Möglichkeit erreicht werden, im Misch- . 
cylinder nach Belieben auch einen höheren Druck als im Ent- 
wickler hervorbringen zu können. Durch diese Construction wurde 
das System der Selbstentwickler zwar in wesentlicher Weise ^ 
bessert , allein gegenüber dem Pumpenapparate bleibt nooh imn 
der grosse Nachtheil in Geltung, der durch die Gasentwicklung 
grossem Druck entsteht und von dem schon oben gesprochen wui 
Die einzige Ersparung bei dieser Construction ist der Gasomei 
Der Kostenpreis des Gasometers ist übrigens ganz gewiss ni< 
höher als die durch die starken metallenen Waschgefässe und die 
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forderliche widerstandsfähigere Construction des Entwicklers ver- 
ursachten Kosten; aus diesen Umständen erhellt, dass auch die 
combinirten Selbstentwickler der erwähnten Construction den Pum- 
penapparaten entschieden nachstehen. 

Combinirte Selbstentwickler anderer Construction sind noch 
zweierlei zu erwähnen . Erstens solche Seibstentwickler, die mit Pumpe 




CO 
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id Gasometer versehen sind und wobei der ganze Rest der Kohlen- 
ure aus dem Entwickler in den Gasometer geleitet und von da 
urch die Pumpe in den Mischcylinder gepresst wird. Diese Con- 
Tuction ist natürlich unter den combinirten Selbstent Wicklern die 
)llendetste, obwol nicht abzusehen ist, welche Vortheile durch 
e Beibehaltung der Entwicklung bei hohem Druck den Pumpen- 
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apparaten gegenüber erzielt werden sollen, da die Anschaffangß- 
kosten solcher Apparate nicht geringer sind als die der Pumpen- 
apparate , da ferner auch keine Räumlichkeit erspart wird und die 
Gefährlichkeit bei der Manipulation mit diesen combinirten Selbst- 
entwicklem um gar nichts geringer ist als bei den einfachen 
Selbstentwicklem. Die andere noch zu erwähnende Construction 
combinirter Selbstentwickler sind die sogenannten Hamburger 
Apparate. Be^ denselben wird das unter Druck erzeugte Gas ent- 
weder direkt in das Mischgefass geleitet oder in einem hohen 
kupfernen auf einem Tische festruhenden Gasometer in der Weise 
angesammelt, dass aus dem unter dem Tische angebrachten Wasser- 
gefösse mittelst einer Druckpumpe Wasser in den Gasometer ge- 
pumpt wird , welches dann durch einströmendes Gas verdrängt und 
durch abermaliges Einpumpen von Wasser comprimirt werden muss. 
Diese Construction ist als eine entschieden ganz verunglückte 
zu bezeichnen. Nicht nur, dass hier alle Fehler der Selbstent- 
wickler vorhanden sind , sondern es treten noch neue dazu. Diese 
bestehen in der umständlichen Manipulation und in dem öfter vor- 
kommenden Eintreten von atmosphärischer Luft in den Gasometer, 
was durch die fortwährende Berührung des Pumpenwassers mit 
Luft herbeigeführt wird. 

Ich habe nun im Allgemeinen die Einrichtungen der verschie- 
denen Apparate erwähnt, soweit dies zur Beurtheilung der Vorzüge 
und Nachtheile der einzelnen Systeme erforderlich ist. Welcher von 
den verschiedenen Apparaten zur Erzeugung monssirender Getränke 
von demjenigen gewählt werden soll, der sich mit der Fabrikation 
dieser Getränke befassen will , kann hier nicht festgestellt werden. 
Verschiedene Anschauungen und Ueberzeugungen einerseits und 
Berücksichtigung der speciellen Verhältnisse andrerseits werden in 
der Regel die Wahl beeinflussen und bestimmen. Es soll dies auch 
nicht gehindert werden , da in dieser Anleitung nicht etwa für die 
Erzeugnisse einzelner Firmen Reclame zu machen beabsichtigt wer- 
den kann. Man kann mit jedem Apparate, wenn er gut gearbeitet 
ist , ganz entsprechende Erzeugnisse herstellen ; freilich muss man 
aber dann auf die materiellen Vortheile verzichten , die die richtige 
Wahl des Apparates bietet. Zur Beurtheilung der Güte und Soli- 
dität der Apparate glaube ich im Nachfolgenden einige Anha^*«- 
punkte geben zu sollen. 

Die einzelnen Theile eines jeden Pumpenapparates soll 
folgende Eigenschaften aufweisen : 

1) Die Pumpen sollen wohl construirt , vollständig dicht S( 
und möglichst kleine Ventilkammern besitzen; sie sollen den 
eingerichtet sein, dass das Einsaugen des Gases und resp. Wassc 
durch die Bewegung des Pumpenkolbens nach unten erfolgt, • 
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umgekehrt das in den Pumpenmansclietten auch bei nur geringer 
Beölüng sich ansammelnde Fett in das Mischgefäss mitgerissen wird. 

2) Das Saturations- oder Mischgefäss des Apparates soll ent* 
weder wie bei den französischen Apparaten aus einer gegossenen 
innen verzinnten Broncekugel oder wie bei den deutschen Apparaten 
aus starkem innen wohlverzinntem Kupferblech angefertigt und für 
einen Druck von mindestens 12 Atmosphären widerstandsfähig sein. 
Die Tubulaturen bei den Kupferapparaten müssen von Messing und 
wohl angelöthet sein, um bei dem erwähnten Druck für Wasser und 
Gas noch vollständige Dichtigkeit zu besitzen; die Mischkugel 
muss innen eine gut verzinnte mit Flügeln versehene Rührwelle 
und ein richtig zeigendes Federmanometer nebst Sicherheitsventil 
besitzen. 

3) Die Röhrenverbindung vom und zum Mischgefässe muss aus 
Zinn oder gut verzinntem Blei und darf nur für die Gasleitung 
aus Kupfer bestehen. 

4) Der Gasometer, sowol Glocke als Wassergefäss , soll am 
besten aus Zinkblech oder galvanisirtem Eisenblech angefertigt sein. 
Ein Holzbottich als Wassergefäss ist aus mehrfachen Gründen 
nicht rathsam. 

5) Der Entwickler muss sehr geräumig sein, aus Blei bestehen 
und mit einem kupfernen Mantel umgeben sein ; das Säuregeföss 
kann aus starkem Glas oder auch aus Blei mit Kupfermantel um- 
geben , angefertigt sein. Die Verbindungsröhren zwischen Säure- 
gefässe und Entwickler und zwischen diesem und dem ersten 
Waschgefässe müssen aus Blei bestehen. Als Waschgefässe können 
Glasflaschen oder innen verzinnte Kupfergefasse verwendet werden. 
Die Verbindungen zwischen den Waschgefässen können durch 
Glasröhren und Kautschukschläuche oder durch Zinnröhren her- 
gestellt sein. 

6) Die Abfiillständer für Flaschen und Syphons sollen aus 
Gusseisen und in einem Stück gegossen sein. Zum Abfüllen der 
Flaschen muss der Abfüllständer mit einer Korkmaschine versehen 
werden. 

7) Alle Hähne, Stopfbüchsen, Schrauben müssen mit Leder-, 
Kautschuk- oder Fettringen und Platten gedichtet sein , und dem- 
s^i^en Druck widerstehen, auf den das Mischgefäss geprüft wurde. 

8) Die Bewegung der Pumpe und Rührwelle soll so leicht zu 
l rerkstelligen sein, dass bei kleinen und mittleren Apparaten 
f je eine Pumpe nicht mehr als e ine Arbeitskraft erforderlich ist. 

Die Selbst e.ntwickler, falls sie zur Bereitung von Flaschen, 
£ )hons und Schankcylindern verwendet werden sollen , — obwol 
d 3 nur bei den mit Pumpe versehenen combinirten Selbstent- 
^ klern ausfuhrbar ist — müssen vor Allem ausserordentlich 
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starke Entwickler, Säuregefässe und kupferne Wasehflaschen] be- 
sitzen, die auf eine Widerstandsfähigkeit von 12 Atmosphären ge- 
prüft Wurden. Das Mischgefäss muss von derselben Stärke und 
Widerstandsfähigkeit sein und auch alle übrigen Apparatentheile, 
die der Selbstentwickler mit dem Pumpenapparat gemeinsam hat, 
müssen von jener Solidität sein, die bei dem Pumpenapparate als 
nothwendige Bedingung hingestellt wurde. — Für die combi- 
nirten Selbstentwickler gelten dieselben Kriterien der Güte, 
die im Vorhergehenden bei dem Pumpenapparate und dem Selbst- 
entwickler angegeben wurden. 

Ist ein Apparat zur Erzeugung monssirender Getränke den 
erwähnten Anforderungen nicht nur fiir den ersten Augenblick, 
sondern auch nachhaltig gewachsen , so kann es Jedermann gleich 
sein, ob er einen solchen von Lachapelle in Paris, von Illner in 
Breslau, von Gressler in Halle oder wo immerher bezogen hat. 
ünerwälant will ich aber nicht lassen , dass mir die Apparate von 
Lachapelle in Paris und von Illner in Breslau als dauerhafte und 
gut arbeitende Apparate speciell bekannt sind. 




Drittes Capitel. 

Die Aufstellung , Inbetriebsetzung und Behandlung der 

Apparate. 

Die Fabrikanten der Apparate zur Erzeugung moussirender 
Getränke liefern zu jedem Apparate eine genaue Zeichnimg aller 
einzelnen Theile und geben eine präcise Anleitung, in welcher 
Weise der Apparat zusammenzufügen , aufzustellen , in Betrieb zu 
setzen und zu behandeln ist. Es wäre also überflüssig, hier auf 
alles Einzelne und Mannigfaltige dieser Arbeiten einzugehen. 
Manches muss aber als Ergänzung der von den Fabrikanten gege- 
benen Anleitungen angeführt , einiges Andere hingegen der Wich- 
tigkeit halber wiedergegeben werden. 

Sobald die einzelnen Theile des Apparates aus den Kisten ar°- 
gepackt sind , untersucht man vorerst , ob alle in der Factura ot 
in der Anleitung zur Aufstellung angeführten Bestandtheile wr 
lieh vorhanden sind, um einen etwaigen Abgang rechtzeitig ' 
merken und melden zu können. Ist Alles vorhanden und zusamm 
gefugt, so erfolgt die Versenkung der zur Befestigung der Grui 
platten dienenden Schrauben und die Ausmauerung und Vergiessu^ 
mit Cement. Ist die Grundplatte der Wasserwage entspreche: 
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genau wagrecht befestigt^ so werden successive alle übrigen Theile 
nach der Angabe des Fabrikanten i^sammengefiigt und aufgestellt. 
Alle Verbindungsstücke, Hähne und Schrauben müssen in der vor- 
geschriebenen Weise gedichtet und mit Schraubenschlüsseln zu- 
gezogen sein. Ist auch der Gasometer am geeigneten Platze unter- 
gebracht, die Glocke an den Führstangen in das Wassergefäss 
gesenkt und dieses ungefähr bis zu "^/g seines Inhaltes mit reinem 
Wasser gefallt , endlich auch der Entwickler vorschriftsmässig auf- 
gestellt, so* wird nach den im nächsten Capitel einzusehenden 
Methoden Kohlensäure entwickelt und im Gasometer angesammelt. 
Während der Entwicklung wird durch die Pumpe oder auf einem 
anderen Wege, was sich nach der Einrichtung des Apparates 
richtet, das Mischgefäss mit Wasser ganz voll gefüllt und noch 
soviel Wasser oder Luft durch Hin- und Herschwenken des Betrieb- 
oder Schwungrades zugepumpt , bis der höchst zu erzielende Druck 
erreicht ist und am Manometer ersichtlich wird. In diesem Zustande 
lässt man das Mischgefäss ungefähr 1 Stunde stehen und unter- 
sucht während dessen alle Tubulaturenschrauben etc. , ob sie voll- 
ständig dicht halten. Jede Undichtigkeit wird bei diesem Drucke 
an dem Heraustreten von Wassertropfen ersichtlich. Bemerkt man 
Undichtigkeiten , so wird mit dem Schraubenschlüssel fester zuge- 
zogen. Hilft dies nicht, so wird die betreffende Stelle angezeichnet 
und nach der Entleerung des Mischgefässes näher untersucht. 
Wenn kein Constructionsfehler vorhanden ist , so genügt die Er- 
neuerung der Verpackung, resp. das Einlegen von Kautschukringen 
oder Platten. Erweisen sich alle Tubulaturenschrauben etc. am 
Mischcylinder dicht, so werden die Verbindungsröhren an den 
Stellen, wo sich die Schrauben und Hähne befinden, durch Einlassen 
von Wasser aus dem Mischgefässe unter Erhaltung des früheren 
Druckes in derselben Weise auf die Dichtigkeit wie oben untersucht 
und wird dieselbe eventuell hergestellt. Nach dieser Operation lässt 
man das Wasser aus dem Mischgefässe ausfliessen und bringt in das- 
selbe sodann lauwarmes mit Soda versetztes Wasser, indem man 
gleichzeitig die Rührwelle in Bewegung setzt. Dadurch wird die 
Reinigung des Mischgefässes bewirkt. Nach einer halben Stunde 
wird das Wasser abermals abgelassen, das Mischgefäss nun mit 
reinem Wasser beschickt , die enthaltene Luft abgeblasen und luft- 
freie Kohlensäure (s. Capitel 4) bis zu einem Druck von 5 Atmo- 
sphären unter fortwährendem Mischen zugepumpt. Die Luft wird 
dadurch aus dem Wasser vollends ausgetrieben und sammelt sich 
mit der übrigen vorhandenen Luft als oberste Gasschicht im Ge- 
fässe an. Man bläst sodann die Luft sammt der Kohlensäure gänz- 
lich ab und hat sich so den Saturationsapparat vollständig luftfrei 
gemacht. (Man überzeugt sich davon nach Capitel 4.) Das zurück- 
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gebliebene Wasser lässt man abfliessen und kann dann sofort mit 
der Bereitung der Sodawässer und der übrigen moussirenden Ge- 
tränke beginnen. 

Die Behandlung der Apparate verdient eine ganz besondere 
Sorgfalt. Wird der Apparat Jemandem anvertraut, der mit Ver- 
ständniss zu manipuliren weiss und die gegebenen Vorschriften 
beim Betriebe nicht ausser Acht lässt, so ist weder ein Unglücksfall 
noch ein vorzeitiges Zugrunderichten des Apparates oder einzelner 
Theile zu besorgen. 

Das Keinhalten aller Bestandtheile ist ein wichtiges Erfor- 
derniss für die Erhaltung eines Sodawasserapparates. Man muss 
daher genau darauf sehen, dass alle Metallstücke mit Oel und 
Hirschhompulver oder mit Schmirgelpapier stets sauber geputzt 
und die Wassergefässe möglichst oft auch innen gereinigt werden. 
Die Messingschrauben und Hähne werden von Zeit zu Zeit mit 
einem erstarrten Gemisch von gleichen Theilen Olivenöl, Talg und 
gelbem Wachs eingeschmiert. Zum Schmieren der der Reibung 
, ausgesetzten Eisentheile verwendet man reines Olivenöl und bei 
Zahnrädern vornehmlich Talg. Der Pumpenkolben muss täglich 
sauber abgewischt und mit einigen Tropfen frischen Oeles einge- 
schmiert und dasselbe mit einem Lappen abgerieben werden. Das 
Befetten des Kolbens darf nur in der angegebenen Weise erfolgen, 
da frei vorhandenes Fett in den Pumpenstiefel dringt und vom 
Wasser oder Gas in den Saturationsapparat gerissen wird und dem 
Wasser einen üblen Geschmack ertheilt. 

Wenn die Ventile der Pumpe den Dienst versagen oder zu 
ungenügend arbeiten, was man an der verminderten Leistungs- 
fähigkeit und an dem schlagenden Geräusch in der Ventilkammer 
erkennt, so muss die Ventilkammer geöffnet, die Ventile und Ventil- 
sitze mit einem trockenen Lappen rein abgewischt werden. 

Der Entwickler zum Pumpenapparate erfordert bei richtiger 
Regulirung des Ganges der Entwicklung keine grosse Aufmerksam- 
keit. Die Entwicklung braucht da nur bei geringem Druck vorzu- 
gehen und kann für die einmalige Beschickung auf Stunden aus- 
gedehnt werden. Sobald alles Gas entwickelt ist, lässt man den 
Rückstand aus dem Entwickler ab und wäscht denselben mit lau- 
warmem Wasser nach. Mit dem Eingiessen der Säure in das Säure- 
geföss hat man vorsichtig umzugehen und jeden Tropfen, der € 
daneben gegangen ist, sofort mit einem nassen Fetzen abzuwisc^" 

Was im Vorhergehenden über die Aufstellung, Inbetriebsets 
und Behandlung von Apparaten gesagt wurde, hat sich haupts," 
lieh auf Pumpenapparate bezogen. Die Selbstentwickler sind z 
leichter aufzustellen, doch schwerer zu behandeln , da sie bezüg!* 
der Gasentwicklung grosse Vorsicht und Genauigkeit erheisc^ 
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sehen Pumpenapparat und Selbstentwickler beruht nur auf dem Gas- 
entwickler. Alles Andere, was bezüglich der Reinigung und Prüfling 
der Mischgefässe, der Behandlung der Hähne und Schrauben und 
der Reinhaltung etc. beim Pumpenapparat gesagt wurde, bezieht 
sich auch autden Selbstentwickler. Nur der Gasentwickler des letzteren 
Apparates erfordert eine andere Behandlung. Die Entwicklung muss 
da in der Weise erfolgen, dass dieselbe mit geringem Druck begin- 
nend, immer stärker wird, um die im Mischcylinder vorhandene 
Spannung immer wieder überwinden zu können. Es muss also der 
Zufluss der Säure anfangs nur langsam statthaben und später suc- 
cessive gesteigert werden. Es ist zur Regelung des Ganges der Ent- 
wicklung nothwendig, dass ausser am Saturationsgefässe auch am 
Entwickler ein Manometer angebracht sei. Ist im Mischgefässe die 
erforderliche Sättigung des Wassers bei dem nothwendigen Druck 
erzielt worden, und die Spannung im Entwickler nicht mehr höher 
als im Saturationsapparat, so muss die Communication zwischen bei- 
den Gefässen unterbrochen und das sich noch entwickelnde Gas in den 
Gasometer und wenn ein solcher nicht vorhanden ist, in die Luft 
abgelassen werden. Wird dies nicht gethan, so vermindert sich der 
Druck im Entwickler durch die natürliche Abkühlung des Gases und 
es steigt das Gas und Wasser aus dem Mischgefäss in die Wasch- 
flaschen und den Entwickler und führt Verlust an Kohlensäure, an 
Arbeit und Mühe herbei. Bei Selbstentwicklern besserer Construc- 
tion lässt sich nach Erzielung der genügenden Sättigung die Ent- 
wicklung unterbrechen und sind Entwickler und Waschgefässe auch 
stark genug, um Gas bei höherem Druck zurückzuhalten, das man 
dann zum successiven Nachströmen in das Mischgefäss verwendet. 

Ist der Selbstentwickler mit einer Pumpe in Verbindung, so 
wird zur Entwicklung nur so viel Material verwendet, dass die ge- 
sammte Kohlensäure zur Sättigung des Wasserquantums verbraucht 
werden kann. Es wird da natürlich der Moment der egalen Span- 
nung schon vor dem Zeitpunkt der erforderlichen Sättigung eintreten, 
und muss der Rest der Kohlensäure von diesem Augenblicke an 
durch die Pumpe in das Saturationsgefäss hineingepresst werden. 

Der Entwickler, das Säuregefäss und die Waschflaschen des 
i^^bstent Wicklers müssen häufig gereinigt und alle vorkommenden 
.dichtigkeiten sofort beseitigt werden. Im Uebrigen sind die Selbst- 
i Wickler gleich den Pumpenapparaten zu behandeln und alle in 
i Anleitung des Fabrikanten speciell gegebenen Vorschriften aufs 
i naueste zu befolgen. 
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Viertes Capitel. 
Die Kohlensäure. 

Der Darstellung einer reinen, von allen fremden Beimengungen 
und übelriechenden Gasen vollständig befreiten Kobleftisäure ist bei 
der Bereitung moussirender Getränke eine erhöhte Aufruerksamkeit zu 
widmen. Ohne reine luftfreie Kohlensäure lässt sieh selbst mit 
den besten Apparaten kein geniessbares Produet erzielen. 

Die Darstellung der Kohlensäure kann aus verschiedenen Car- 
bonaten erfolgen. Es kommen dabei hauptsächlich Magnesit, Dolo- 
mit, Kalkstein, Kreide und Marmor in Betracht. Doppelt kohlen- 
saures Natron kann des für diesen Zweck zu hohen Preises wegen 
nicht, oder doch nur zur Bereitung von Sodawasser in den Piaschen- 
apparaten verwendet werden. 

Unter allen Carbonaten ist der schlesische Magnesit das beste 
und geeignetste Material zur Darstellung von Kohlensäure. Nicht 
nur, dass daraus das reinste Gas in bester Ausbeute gewonnen wird, 
sonidern es ist dabei auch die Manipulation die einfachste und be- 
quemste. Die Entwicklung geht bei Magnesit fast ohne Schäumen 
ganz ruhig vor sich und als Rückstand verbleibt lösliches Bittersalz. 
Bei Kreide, Dolomit, Marmor und Kalkstein findet während der Gasent- 
wicklung starkes Schäumen der Masse statt, was oft ein Ueber- 
kochen in das erste Waschgefäss veranlasst. Der Rückstand ist rasch 
fest werdender Gyps , der nach dem Aufhören der Gasentwicklung 
unbedingt sofort aus dem Entwickler entfernt werden muss, wenn 
er demselben durch Erstarren nicht gefährlich werden soll. 

Trotz des unbedingten Vorzuges, den der Magnesit vor den Kalk- 
verbindungen verdient, ist man nur zu häufig gezwungen , die ver- 
schiedenen Kalkcarbonate zu verwenden, da Magnesit nicht allerorts 
zu einem Preise zu erhalten ist, der dessen Anwendung gestattet. 
Aus diesem Grunde wird hier allen Materialien, die zur Kohlensäure- 
entwicklung mit Vortheil gebraucht werden können, eine entspre- 
chende Beachtung zu Theil werden. — 

Zur Zerlegung der Carbonate kann man füglich nur Schwefel- 
säure verwenden, da die Salzsäure bei einiger Concentration während 
des UmfüUens rasch den ganzen Raum mit Dämpfen erfallt, v .d 
dadurch belästigend auf die Arbeitenden einwirkt. Diese Eigensc> ft 
allein muss die Salzsäure von dem Gebrauche zum Zwecke der Koh i- 
säureentwicklung ausschliessen , ohne dass man erst der andc n 
Nachtheile zu gedenken nothwendig hätte. Die zur Verwend g 
gelangende Schwefelsäure i st die concentrirte englische Schwefelsäi: e, 
wie sie von den Fabriken in einer Stärke von 66 <^ Beaume erze jt 
und in den Handel gebracht wird. 
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Das theoretische Verhältniss zwischen den kohlensauren Salzen 
und der Schwefelsäure und die theoretische Ausbeute des Gases ist 
aus der nachfolgenden Tabelle ersichtlich. Eine zweite Tabelle stellt 
die durch die Praxis regulirten Verhältnisse und Ausbeuteziffern fest. 

I. 
Theoretische Verhältniss- und Ausbeute-Ziffern. 



Die Carbonate 



Gewicht 

der 
Carbonate 



Gewicht 

der 
Schwefel- 
säure 
66 OB. 



Gewicht 

des 
Wasssers 



Kohlensäure 
bei 10 C. 



m 
Liter 



in 
Kilogrm. 



Magnesit 

in chemischer Reinheit =« 
100 o/o kohl. Magnesia 

Dolomit 

50 0/0 kohl. Magn. 50 o/o 
kohl. Kalk 

Marmor, Kreide, 
Kalkstein 

in ehem. Reinheit = 
100 o/o kohl. Kalk 

Doppelt kohlen- 
saures Natron 

chemisch rein 



Kilogrm. 



6,27 
Kilogrm. 



5,77 



5,27 



3,14 



IL 



7,5 

Kilogrm. 



10 



12 



1374,3 
Liter 



1264,35 



1154,4 



1374,3 



2,619 
Kilogrm. 



2,41 



2,2 



2,619 



Praktische Verhältniss- und Ausbeute-Ziffern. 



Schlesischer Mag- 
nesit 

940/0 kohl. Magnesia 

Mährisch. Magnesit 

920/0 kohl. Magnfesia 

Dolomit 

900/0 kohl. Magnesia 
nnd Kalk 

Marmor, Kreide und 
Kalkstein 

•900/0 kohlens. Kalk 

Doppeltkohlensaures 
Natron 



980/ 







5 


5,5 


7,5 


1000 


5 


5,5 


7,5 


950 


5 


5 


10 


850 


5 


5 


12 


800 


5 


3 


5 


1150 



1,906 
1,811 



1,620 



1,525 



2,193 
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Die in der zweiten Tabelle angeführten Verhältnissziffern zwi- 
schen den käuflichen Carbonaten und der Schwefelsäure müssen bei 
der praktischen Ausfuhrung der Arbeit immer wieder corrigirt wer- 
den, da der Procentgehalt der Materialien an reinen kohlensauren 
Salzen nicht immer gleich ist. Verschiedene Verunreinigungen, die 
beim Stampfen oder Mahlen in die Materialien gekommen sind, und 
die verschiedene Feinheit des käuflichen Mehles bedingen dies und 
verursachen eine variable Ausbeute an Kohlensäure, deren Menge bei 
der Gewinnungzum Zwecke der Bereitung moussirender Getränke auch 
noch dadurch vermindert wird, dass sowol aus dem Entwickler wie 
aus den Waschge&ssen die atmosphärische Luft durch die Kohlen- 
säureverdrängt und dabei immer eine nicht unbedeutende Partie des 
Gases geopfert werden muss. Die Correctur der Verhältnisszahlen 
muss zu dem Behufe erfolgen, um weder ein Plus an Schwefelsäure 
noch an Carbonat in den Rückstand gelangen zu lassen, weil dadurch 
ein unnöthiger Verlust an Material verursacht wird. Man überzeugt 
sich von dem etwaigen Plus an Säure oder Carbonat einfach dadurch, 
dass man den Rückstand auf das Vorhandensein freier Säure oder 
unverarbeiteten Carbonates prüft. Die Säure wird durch Röthung 
des blauenLakmuspapieres,das Carbonat imRückstande leicht erkannt. 

Der Ueberschuss an Schwefelsäure wird mit einer gewogenen 
Menge Carbonat, der an Carbonat mit einer gewogenen Menge Säure 
neutralisirt, und die verbrauchte Gewichtsmenge als Correcturziffer 
eingestellt. — Bei den nächsten Entwicklungen hält man sich nun 
an diese neue ermittelte Gewichtsziffer. Die kohlensauren Salze 
werden zumeist in feingepulvertem Zustande zur Gaserzeugung ver- 
wendet, und müssen vor dem Zufliessen der Schwefelsäure mit Was- 
ser zu einem Brei angerührt sein. Die verschiedenen Carbonate er- 
fordern eine mitunter verschiedene Behandlung. So muss der schle- 
sische Magnesit als feines Mehl in Verwendung genommen und 
mit der l^/g fachen Menge warmen Wassers zu einem Brei verwan- 
delt werden. Der mährische Magnesit, der als amorphe Masse 
in der Natur vorkommt, wird als gröberes Pulver verwendet, und 
gleich dem schlesischen Magnesit mit warmem Wasser angerührt. 
Die Wassermenge ist bei den Magnesitsalzen desshalbnur so gering 
angenommen, damit der Rückstand das Bittersalz durch Krystalli- 
sation rasch ausscheide und wenig Mutterlauge zurücklasse. 
Marmor, Kalkstein und Dolomit werden in feingepulvertem Zustai 
zur Entwicklung genommen, während die Kreide auch in Stüct 
verwendet werden kann. Die Kalksalze werden blos mit kaltt 
Wasser versetzt, um eine allzu rapide Entwicklung des Gases hintf 
zuhalten. Die Wassermenge muss bei diesen Salzen mehr als ( 
Doppelte der Gewichtsmenge der Carbonate betragen, damit der i 
rückbleibende Gyps als dickflüssiger Brei erhalten werden kör 



Die Kohlensäure. 23 

Das doppelt kohlensaure Natron wendet man am besten 
als mittelfeines Pulver an und rührt es mit der gleichen Gewichts- 
menge warmen Wassers an. 

Um eine reine und luflfreie Kohlensäure zu erhalten, verfahrt 
man am zweckmässigsten folgender Maassen: 

Man beschickt zuerst die Waschgefässe mit reinem Wasser bis 
zu 2/3 des Inhaltes, setzt in die erste Flasche — wenn man mit Kalk- 
carbonaten arbeitet — etwas Soda hinzu, stellt die Verbindungen 
zwischen denselben und dem Entwickler her und lässt den letzten 
Tubus der letzten Waschflasche, von dem aus die Verbindung mit 
dem Gasometer erfolgt, unverschlossen. 

Sodann wird durch den grossen Tabus im Deckel des Entwick- 
lers vermittelst eines Trichters die zu einem Brei verwandelte Masse 
von Carbonat und Wasser eingefüllt, — man kann wol auch das 
Wasser zuerst in den Entwickler giessen, das Carbonat hinzufügen 
und durch die Bewegung des ßührers den Brei im Entwickler her- 
stellen — und endlich das Säuregefäss beschickt, nachdem man sich 
zuvor überzeugt hat, dass das Abflussrohr desselben versperrt ist. 
Nachdem der Eingusstubus des Säuregefässes wieder verschlossen ist, 
und Alles in der angegebenen Weise gemacht wurde, wird der Zu- 
fluss der Säure in den Entwickler dadurch veranlasst, dass man durch 
Drehung der zu diesem Zwecke angebrachten Schraube oder des in 
anderer Form vorhandenen Regulators den Verschluss des Abfluss- 
rohres öffnet. Indem das zwischen Säuregefäss und Entwickler an- 
gebrachte zweite Verbindungsrohr die Ausgleichung des Druckes in 
beiden Gefässen bewerkstelligt, fliesst die Säure in Folge ihrer Schwere 
in den Entwickler. Der Tubus des Entwicklers bleibt solange ge- 
öfl&iet, bis die im letzteren vorhandene Luft vollständig ausgetrieben 
ist, und nur mehr reine Kohlensäure entweicht, was man an dem 
eigenthümlichen starken Geruch derselben leicht erkennt. Hierauf 
wird der Tubus geschlossen und die atmosphärische Luft nun aus 
dem Wasser der Waschflaschen durch die einströmende Kohlensäure 
ausgetrieben. Bemerkt man am Gerüche des aus dem letzten Tubus 
entweichenden Gases, dass es frei von Luft ist, so stellt man die Ver- 
bindung zwischen der letzten Waschflasche und dem Gasometer her 
und sammelt das Gas in demselben über Wasser an. Wird derGaso- 
TYi<»ter zum ersten Male mit Kohlensäure gefüllt, so muss aus dem- 
len die atmosphärische Luft gleichfalls ausgetrieben werden. 
a öffnet desshalb den zu diesem Behufe an der Glocke vorhandenen 
bn, sobald sich ein Drittel derselben mit Kohlensäure gefüllt hat 
1 bläst diese vollständig ab. Dieser Vorgang muss 2 — 3 mal 
ierholt werden^ bis man sich überzeugt hat, dass die Kohlensäure 
ständig frei von Luft ist. Der Geruchssinn reicht auch da in der 
?el aus, obwol es gerathen ist, das im Gasometer angesammelte 
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Gras mit verlässlicheren Mitteln auf etwaigen Luftgehalt zu prüfen^ 
wozu weiter unten die Anleitung gegeben werden wird. 

Hat die Entwicklung der Kohlensäure begonnen, und ist die 
Austreibung der Luft aus den Gefässen erfolgt, so muss man für 
eine geregelte Fortsetzung der Gasentwicklung Bedacht nehmen und 
den Zufluss der Säure demgemäss reguliren. Die Entwicklung der 
Kohlensäure zur Ansammlung im Gasometer erfordert nur einen 
geringen Druck, da sich das Gas in demselben unter normalem Drück 
befindet und dieser durch Druck von ^/^ oder V4 Atmosphäre leicht 
überwunden wird. Man sorgt aus diesem Grunde für eine ruhige 
aber stetige Entwicklung der Kohlensäure und vermeidet für alle 
Fälle eine stürmische Gasbildung. — 

Während der Operation muss die Masse im Entwickler und zwar 
bei den Magnesitsalzen von Zeit zu Zeit, bei den Kalksalzen ziem- 
lich häufig mit dem Rührer gut aufgerührt werden. Bei dem Natron- 
bicarbonat kann die Vermischung vollständig unterlassen werden^ 
da es im gelösten Zustande vorhanden ist und auch der Rückstand 
ein leicht lösliches Salz liefert. 

Wenn in den Waschgefässen keine Gasblasen mehr aufsteigen, 
so ist die Entwicklung beendet und man öffnet sofort den unteren 
Tubus des Entwicklers, um die rückständige Masse aus demselben 
in ein Gefass zu entleeren. Namentlich ist die sofortige Entleerung 
bei den Kalksalzen geboten, da der zurückbleibende Gyps sehr leicht 
erstarrt und dann nur mehr mit Gewalt nach dem Losschrauben des 
Deckels- herausgebracht werden kann. Dieser mühevollen und Ar 
den Entwickler gefährlichen Arbeit lässt sich mit Sicherheit nur 
durch sofortige Entleerung des Rückstandes begegnen. 

Die Ansammlung des Gases im Gasometer geschieht über Was- 
ser, das als Sperrflüssigkeit das einfachste und billigste Mittel ist. 
Der Zusatz von Salzen, Kohle etc. ist gar nicht nothwendig, so- 
bald man als Wassergefäss ein Gefass aus Zinkblech oder galvani- 
sirtem Eisenblech in Verwendung hat, und dasselbe jährlich zweimal 
mit reinem Wasser neu beschickt.' Bei Holzbottichen ist freilich ein 
Zusatz von gut ausgeglühter Holzkohle erforderlich, weil sonst die 
Bildung eines dumpfen faulen Geruches im Wasser unvermeidlich 
erfolgt und dieser sich der Kohlensäure mittheilt. ^^ — 

Bei den Selbstentwicklem muss der Kohlensäurebildung eine 
erhöhte Aufmerksamkeit geschenkt werden, da dieselbe bei starke 
Drucke stattzufinden hat. Die im Mischcylinder vorhandene Sps 
nung muss durch die neueinströmende Kohlensäure übermuid 
werden und diese muss sich daher im Entwickler unter fiöherc 
Druck befinden. Die ganze Operation der Gasentwicklung bei d 
Selbstentwicklern ist rapid und heftig zu voUfilhren. Der Zufluss r^ 
Schwefelsäure muss stärker sein und das angewandte Material 
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Ueberschusse verwendet werden, um den nothwendigen höheren 
Druck zu erzielen. Die Menge des Materials richtet sich nach der 
Grösse der Entwickler und des Mischcylinders. Bezüglich der Reini- 
gung und der Luftfreimachung der Kohlensäure gelten bei den Selbst- 
entwicklern dieselben Maassregeln, wie sie oben empfohlen wurden. 

Die Prüfung der Kohlensäure auf Luft wird in folgender Weise 
ausgeführt: Man lässt in einen mit frisch bereiteterverdünnter Aetz- 
kali-Lösung angefüllten und in eine Sperrflüssigkeit derselben Lösung 
gestellten kleinen Recipienten durch ein gebogenes und mit einem 
Kautschukschlauch mit dem Gasometerhahn verbundenes Glasrohr, 
aus dem die Luft durch das Durchströmen von Kohlensäure zuerst 
entfernt wurde, voii der zu prüfenden Kohlensäure soviel einströmen, 
bis die Flüssigkeit aus dem Recipienten grösstentheils verdrängt ist ; 
die Kohlensäure wird nun von der Kalilauge rasch absorbirt und 
das Gefäss füllt sich wieder mit der Flüssigkeit vollständig an, so- 
bald die Kohlensäure frei von Luft war ; füllt sich der Recipient 
selbst nach einiger Zeit nicht ganz mit der Flüssigkeit an, so ist dies 
ein Beweis, dass in der Kohlensäure Luft vorhanden war. 

Sobald Luft in der Kohlensäure des Gasometers eruirt wird, 
muss dieselbe immer wieder durch Abblasen vertrieben werden und 
darf man dabei mit der Quantität des mit ausströmenden Gases nicht 
geizen. 

Enthält der Gasometer einmal reines Gas, und versäumt man 
nicht, bei allen Entwicklungen die empfohlenen Maassregeln zur 
Austreibung der Luft zu gebrauchen, so wird die Kohlensäure im 
Gasometer eine Beimischung an Luft nicht mehr so leicht erhalten. 
Nothwendig bleibt es aber doch, die Untersuchung auf Luft von 
Zeit zu Zeit vorzunehmen. 

Andere schädliche Beimengungen, die in der Kohlensäure nach 
erfolgter Waschung noch vorhanden sein können, sind einerseits 
die aus unreinen Materialien stammenden dem Gase anhaftenden 
Verunreinigungen von Bitumen, Schwefelwasserstoff u. dergl., die von 
der gewöhnlichen Waschflüssigkeit nicht gelöst werden, andrerseits 
■* die von der Sperrflüssigkeit im Gasometer etwa durch Fäulniss ent- 
standenen gasartigen Körper. Man untersucht die Kohlensäure 
darauf am einfachsten auf empirischem Wege durch den Geruchs- 
und Geschmackssinn in der Art, dass man das zu prüfende Gas von 
ganz reinem Wasser absorbiren und die Mischung gutverschlossen 
einige Zeit stehen lässt, worauf durch Trinken und Riechen auf- 
merksam geprüft wird. Erweist sich der Geschmack als nicht ganz 
angenehm und rein, und entwickelt sich aus dem Wasser besonders 
nach kurzem Erwärmen ein unangenehmer Geruch, so ist das Gas zur 
Erzeugung moussirender Getränke unverwendbar und man muss sofort 
an die Erforschung der Ursache gehen. Liegt die Ursache am Mate- 
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rial, so wird die Kohlensäure, wie sie aus der letzten Waschflasche 
aufsteigt, schon die angegebenen schädlichen Eigenschaften besitzen; 
man fangt daher eine Probe vor dem Eintritt in den Gasometer sepa- 
rat auf und prüft sie wie oben. Es reicht auch hin, das Wasser der 
letzten Waschflasche auf die erwähnten Verunreinigungen zu prü- 
fen. — Steckt also hier das Uebel, so muss man bei Vorhandensein 
von Schwefelwasserstoff, der sich durch den Geruch nach fau- 
len Eiern oder auf chemischem Wege durch Schwärzen eines in Blei- 
essig getauchten Papierstreifens zu erkennen gibt, das erste Wasch- 
gefäss mit einer Lösung von Eisenvitriol (1 :50) beschicken und das 
Gas dann noch durch mindestens 2 Waschgefasse streichen lassen ; 
bei Vorhandensein eines bituminösen Beigeschmackes aber muss 
man nach den letzten Waschflaschen einen Kohlencylinder einschie- 
ben. Der Kohlencylinder besteht gewöhnlich aus Kupfer und ist 
mit einem gut schliessenden, durch Kautschuk gedichteten Deckel, 
femer einem Einleitungs- imd einem Ausströmungsrohr versehen, 
von denen das erste mit der letzten Waschflasche , das andere mit 
dem Gasometer in Verbindung gebracht wird. Der Cylinder wird mit 
gut ausgeglühter Kohle gefüllt und diese von Zeit zu Zeit erneuert, 
falls das Material zur Gasbildung dasselbe geblieben ist. Wenn man 
das aus der letzten Waschflasche ausströmende Gas für rein befun- 
den, hingegen entdeckt hat, dass der Kohlensäure im Gasometer ein 
unangenehmer übler Geruch anhaftet, so kann dieser nur von einem 
in der Sperrflüssigkeit vor sich gehenden Fäulnissprocesse herrühren 
und man ist genöthigt, das Gas aus dem Gasometer zu entfernen, die 
Sperrflüssigkeit vollständig abzulassen , die Glocke und das Wasser- 
gefass bestens zu reinigen und letzteres mit frischem Wasser zu füllen. 
Eine den moussirenden Getränken höchst schädliche Verunreini- 
gung der Kohlensäure kann endlich noch in der Pumpe erfolgen, wenn 
man, wie dies von manchen Apparatenfabrikanten empfohlen wird, 
den Pumpenkolben häufig und mit überflüssiger Menge Oel schmiert; 
dazu kommt, dass das verwendete Oel nicht selten alt und ranzig 
ist, und so ist denn nichts natürlicher, als dass die erzeugten mous- 
sirenden Getränke einen ekligen Beigeschmack erhalten, indem das ein- 
gesaugte Gas im Pumpenstiefel mit dem Schmiermittel in Berührung 
kommt und einen Theil desselben mit indenMischcylinder fortreisst. 
Bei den Apparaten, die nur mit Gaspumpen versehen sind, wird nla 
Schutzmittel gegen diese Verunreinigung des Gases ein Reinigun 
cylinder empfohlen, der mit Wasser beschickt wird und den Zwi 
hat, das mitgerissene Fett zurückzuhalten. Glaubt nun der Verfei 
gereines Apparates, dass man die Pumpe desselben nur unter Anw 
düng eines Ueberflusses an Schmierölen mit Erfolg in Thätigt 
setzen und erhalten könne, so ist freilich der Reinigungscylinder ( 
einzige Mittel, um die bereiteten Getränke vor dem ekligen ^ 
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geschmack zu schützen. Entschieden besser ist es aber, auf die Ein- 
schiebung eines Reinigungscylinders, der eine Menge Unzukömmlich- 
keiten mit sich bringt, zu verzichten, und für alle Fälle dieEinölung 
des Pumpenkolbens nur in der Weise vorzunehmen, wie sie in dem 
Capitel über die Behandlung der Apparate empfohlen wurde. Wenn 
die Manschetten im Pumpenstiefel mit Cacaobutter eingelassen sind, 
so ist die geringe Beölung ganz hinreichend , den Kolben leicht, 
ohne dass starkes Erwärmen derPumpentheile eintritt, zu bewegen. 

Bei den continuirlich arbeitenden Apparaten, deren Pumpen 
Wasser und Gas zugleich in den Mischcylinder pressen, lässt sich 
selbstverständlich ein Keinigungscylinder nicht anbringen und 
würde das dem Gase in diesen Pumpen mitgetheilte Fett unaufhalt- 
bar in den Mischcylinder dringen. Man verschone daher die Pumpen 
dieser Apparate ganz besonders mit dem starken Ein- 
fetten. — 

Die Prüfung der Kohlensäure auf ihre Reinheit und die Beseiti- 
gung aller schädlichen Beimengungen ist daher, wie aus dem Vor- 
hergehenden folgt, in erster Linie ein unabweisbares Erfordemiss fiir 
jeden Sodawasserfabrikanten. Was die Eigenschaften der 
Kohlensäure anbelangt, so sei Folgendes erwähnt: 

Die Kohlensäure besteht aus einem Atom Kohlenstoff und 
zwei Atomen Sauerstoff und ist ein farbloses Gas von stechendem 
Geruch und säuerlichem Geschmack; sie ist weder brennbar noch 
athembar und unterhält auch den Verbrennungsprocess nicht. Die 
Kohlensäure hat ein specifisches Gewicht von 1,520 und wiegt 1 Liter 
davon bei 760 M. Barometerstand und 10 ®C. 1,977 Gramm. Da sie 
mehr alslVa^^Q-l schwerer ist als die Luft, so lässt sie sich leicht von 
einem Gefäss in ein anderes überfüllen und senkt sich in Räumlich- 
keiten und Gefassen, wo sie mit Luft beisanuneu ist, zu Boden. 

Das Wasser absorbirt bei gewöhnlicher Temperatur und ge- 
wöhnlichem Druck sein gleiches Volum Kohlensäure. Je geringer die 
Temperatur des Wassers, desto, mehr Kohlensäure wird absorbirt. 
Einen grösseren Einfluss auf das Absorptionsvermögen als die 
Temperatur hat der Druck, unter welchem die Kohlensäure mit dem 
Wasser in Berührung kommt. So absorbirt Wasser von 10 ^C. bei 
gewöhnlichem Druck 1 Volum Kohlensäure, 

bei einem Druck von 1 Atmosphäre 2 Volum Kohlensäure, 
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Die Kohlensäure ist eine schwache Säure und wird aus ihren i 
Salzverbindungen durch andere Säuren leicht ausgetrieben. Auf ] 
dieser Eigenschaft beruht die Gewinnung der Kohlensäure aus den ver- 
schiedenen Carbonaten durch Zersetzung mit Schwefelsäure. Die übri- 
gen physikalischen und chemischen Eigenschaften der Kohlensäure 
können hier füglich übergangen werden, da sie in der Sodawasser- 
fabrikation keine genügende Bedeutung haben. 



Fünftes Capitel. 
Das Wasser. 

Die Verwendung eines Trinkwassers von guter Beschaffenheit, 
respective die Vornahme einer ausreichenden Reparatur des im 
, Naturzustande nicht verwendbaren Wassers muss ebenso die Haupt- 
sorge des Sodawasserfabrikanten bilden als die Darstellung einer 
reinen und luftfreien Kohlensäure. Zur Erzeugung moussirender 
Getränke dürfen direkt nur solche Quell- oder Brunnenwässer ver- 
wendet werden, die vollständig klar, farblos, geruchlos und wohl- 
schmeckend sind und keine suspendirten Substanzen enthalten. Sind 
diese Eigenschaften vollzählig vorhanden, so kann man eine nähere 
Prüfung des Wassers gänzlich übergehen. Im anderen Falle muss 
man eine chemische Untersuchung des Wassers vornehmen und so- 
dann mit demselben diejenigen Operationen ausführen, mittelst deren 
Hilfe die Trinkbarmachung erfolgen könnte. Als schädliche Stoffe 
gelten hauptsächlich: 1. Thierische oder pflanzliche Gebilde. 2. Sus- 
pendirte Substanzen, insofern man in denselben einen Gehalt an 
organischer Materie nachweisen kann. 3. Ammoniak und salpetrige 
Säure. 4. Eine grössere Menge von Chloriden, Sulfaten und Magne- 
siumsalzen. 5 . Modersäuren und Schwefelwasserstoff, die sich sogleich 
durch den Geruch zu erkennen geben. 

Da nun geringe Mengen bald dieser bald jener schädlichen 
Stoffe in den meisten Wässern vorkommen, ohne dass dieselben dess- 
halb untrinkbar und ungesund wären, so haben sich hervorragende 0^ '^ 
miker schon vielfach mit der Ermittlung der Grenzwerthe der 
Wasser vorkommenden schädlichen Stoffe befaset und sehr wei 
volle Resultate zu Tage gefördert. Dr. F. Tiemann stellt in sei 
„Anleitung zur Untersuchung von Wasser" folgende Grenzwerthe a 

100000 T heile Trinkwasser sollen 

1. nicht mehr als 0,6 — 0,8, höchstens 1 Theil KaliumperL 
ganat reduciren, und dürfen : 
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2. nicht mehr als 0,5 — 1,5 Theile Salpetersäure, 

3. nicht mehr als 2—3 Theile Chlor, 

4. nicht mehr als 8 — 10 Theile Schwefelsäure, 

5. keine oder nur nicht bestimmbare Spuren von Ammoniak 
und salpetriger Säure enthalten und dürfen 

6. nicht mehr als 50 Theile fester Rückstände beim Verdampfen 
hinterlassen. 

Weiters soll die Härte eines guten Trinkwassers nicht mehr 
als 18 — 20 deutsche Härtegrade betragen. Unter deutschen Härte- 
graden versteht man Theile Kalk in 1 00,000 Theilen Wasser. 

Auf die Mittheilung von Methoden zur Analyse des Wassers 
kann hier nicht eingegangen werden und wird dieserhalben auf oben 
citirtes Werk hingewiesen, das eine ganz vorzügliche Anleitung zur 
genauen Untersuchung der Trinkwässer abgibt. 

Empirisch prüft man das Wasser in folgender Weise auf seine 
Güte: Man füllt eine reingewaschene weisse Flasche mit dem zu prü- 
fenden frisch geschöpften Wasser an und überzeugt sich, ob dasselbe 

1. klar und farblos ist, indem man von oben durch die Wasser- 
schichte durchsieht. Jede Trübung oder Färbung gibt sich dem 
Auge sofort zu erkennen; 

2. vollständig geruchlos ist, indem man eine Probe desselben 
in einem Glaskolben erwärmt und an den entweichenden Dämpfen 
durch längere Zeit riecht, wobei das Vorhandensein von Modersäuren 
und Schwefelwasserstoff sofort wahrnehmbar wird ; 

3. wohlschmeckend, d. h. vollkommen frei von jedem üblen 
Beigeschmack ist, der sich, wenn man einige Partien des Wassers 
kurze Zeit im Munde hält, sogleich fühlbar macht; 

4. frei von suspendirten Substanzen ist. Man lässt zu diesem 
Behufe das Wasser in der weissen Flasche wohlverkorkt mehrere 
Stunden ruhig stehen ; während dieser Zeit lagern sich die etwa vor- 
handenen suspendirten Substanzen am Boden des Gefasses ab. 

Hat man die Wahl zwischen mehreren Quell-, oder Brunnen- 
wässern, so untersucht man alle empirisch in der angegebenen Weise 
und verwendet nur dasjenige, welches die erforderlichen Eigenschaf- 
ten im besten Grade besitzt. 

Leider ist man oft genug auf die Verwendung eines Wassers 
angewiesen, das den gestellten Anforderungen nicht entspricht. 
Man muss daher bestrebt sein, die möglichen Verbesserungen auf 
künstlichem Wege vorzunehmen, was nicht immer und nicht immer 
mit gleichem Erfolge gelingt. Im Nachfolgenden sollen die mög- 
lichen Fälle der Verbesserung und Trinkbarmachung des Wassers 
einer eingehenden Würdigung und Behandlung unterzogen w,erden. 

Ein Trinkwasser, welches bezüglich des Geschmacks und Geruchs 
den Anforderungen entspricht, aber nicht die gewünschte Klarheit 
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besitzt, d. h, durch Anwesenheit snspendirter aber unschädlicher 
Substanzen trübe oder unrein erscheint, wird am einfachsten durch 
Filtration gereinigt. Die Piltrir- Vorrichtungen sind verschiedener 
Art. Die hier in Betracht kommenden sind erstens die Filter aus 
plastischer Kohle, wie sie vorzüglich in Berlin angefertigt werden, 
und zweitens die Filtrirgefässe mit verschieden zusammengesetzten 
Schichten, durch welche mittelst Druck das zu filtrirende Wasser 
durchgetrieben wird. 

Für Sodawasserfabriken, die keinen allzu grossen Bedarf an 
Wasser haben, verdienen die Kohlenfilter einen entschiedenen Vor- 
zug. Dieselben benöthigen keine eigenen Gefasse, und werden am 
besten am Boden des Wasserreservoirs angebracht ; sie können be- 
liebig in und ausser Thätigkeit gesetzt werden und bedürfen nur 
selten einer Reinigung. Die Berliner Fabrik verfertigt zweierlei 
Arten Filter von plastischer Kohle und zwar I. Filter mit Anwendung 
eines Gummischlauches als Heber; 2. Filter mit alleiniger Be- 
nutzung des Wasserdrucks. Die letzteren sind für den in Frage 
stehenden Zweck entsprechender , nur muss dafür gesorgt werden, 
dass über den Filterkörpern immer eine mindestens 3Fuss hohe Was- 
sersäule steht, da die Filtration sonst sehr langsam von Statten geht. 

Die Fabrik plastischer Kohle in Berlin empfiehlt für grosse 
Sodawasserfabriken eine aus 4 — 5 Kohlenscheiben zusammenge- 
setzte Filtrirsäule, die in einem hohen Wasserbehälter vertical an- 
zubringen ist. Bedingung für die Leistungsfähigkeit ist ein an- 
dauernd hoher Wasserdruck. 

Bei grossem und beständigem Bedarf an filtrirtem Wasser ist 
ein Filtrirgefäss der obenangegebenen Art nach meinem Dafürhal- 
ten empfehlenswerther. Ein solches Gefäss kann man sich entweder 
von solchen Fabriken ankaufen, die sich mit der Anfertigung der- 
artiger Gefässe speciell befassen, oder man verwendet zu diesem 
Zweck einen vorhandenen Cylinder aus Thon, Zinn oder verzinntem 
Kupfer, dem man folgende Einrichtung gibt : An den beiden En- 
den des Cylinders bringt man mit Leinwand bedeckte Siebböden 
an und stellt durch zwei hermetisch passende gewölbte Zinndeckel 
den Verschluss des Cylinders her; diese Deckel werden durcli 
Schrauben oder Klammern an dem Cylinder festgemacht und müssen 
in ihrer Mitte je ein Zinnrohr tragen, von denen das eine zum Ein- 
tritt des unreinen, das zweite zum Austreten des filtrirten Wass 
bestimmt ist. Der Cylinder kann auch an einem Ende einen fes 
Boden besitzen. In diesem Falle wird der Siebboden etwa 2 Z 
über dem Boden angebracht. Dieses in der angegebenen Weise 1: 
gestellte oder fertig gekaufte Filtrirgefäss wird nun mit einer zwe 
entsprechenden Filtrirmasse vollgefüllt. Am besten bereitet man 
selbe wie folgt zu : Der Raum zwischen dem unteren und oberen ? 
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boden wird mit mehreren Schichten von reingewaschenem Kies, gut 
ausgeglühter, in kleine staubfreie Stöcke zerschlagener Holzkohle 
und einer aus weissem Filtrirpapier durch Zerstampfen und Waschen 
angefertigten breiigen Masse ganz angefüllt und zwar derart, dass man 
zuerst den Kies, dann die Holzkohle und schliesslich den Papierbrei, 
zusammen in solcher Höhe schichtet, dass ungefähr 4 solcher Schich- 
ten über einander gehäuft werden können. Auf die oberste Papier- 
masse wird Leinen gebreitet, und wenn der hermetische Verschluss 
der Deckel und die Verbindung mit dem über dem Filtrirgefäss 
stehenden Wasserreservoir und dem zur Aufnahme liltrirten Wassers 
bestimmten Gefässe hergestellt ist, so kann mit der Filtration begon- 
nen werden. Diese wird am zweckmässigsten von unten nach oben 
ausgeführt, weil die im Wasser suspendirten Theile bei dem Gange 
nach aufwärts sicherer zurückgehalten werden. Sobald das Reser- 
voir über dem oberen Deckel des Filtrirgefässes zu stehen kommt, 
so ist der Druck hinreichend, um die Filtration von unten nach oben 
bewerkstelligen zu können. Es ist sehr rathsam, die Filtration con- 
tinuirlich andauern zu lassen, da bei häufiger und langandauernder 
Unterbrechung die Fähigkeit des Filters, rein zu filtriren, früher ein- 
gebüsst wird. 

Um die Filtration möglichst continuirlich andauern lassen 
zu können, bringt man am Ausflussrohr des Filtrirgefässes einen 
Hahn an, durch den die Mächtigkeit des ablaufenden Wasserstromes 
beliebig regulirt werden kann., Bei geringerem Bedarf stellt man 
den Hahn einfach so, dass nur geringe Mengen filtrirt ablaufen, wo- 
durch der Zweck einer ununterbrochenen Filtration am besten er- 
reicht wird. 

Nach einiger Zeit werden die Filter unwirksam, d. h. sie hören 
auf, reines Wasser zu liefern. — Man öffnet beim Eintreten dieses 
Falles das Filtrirgefäss, entleert die Filterschichten, wäscht mit 
grösseren Massen reinen Wassers den Kies und den Papierbrei durch, 
bereitet sich frische Kohle vor und beschickt das Filtrirgefäss von 
Neuem in der bereits angegebenen Weise. 

Es wird auch empfohlen, die Filtration unreiner Wässer über 

Thierkohle vorzunehmen, die am besten im Stande sein soll, alle 

im Wasser suspendirten Stoffe, Infusorien u. s. w. zurückzuhalten. 

Man ersetzt zu diesem Behufe in demselben Filtrirapparate die oberste 

hiebt der Holzkohle mit Cub.Centim. grossen Stücken Thierkohle, 

jr man schichtet im Apparate anstatt der obigen Stoffe abwech- 

ad Thierkohle und groben Thon. Mit Hilfe solcher Filtrirvor- 

Wungen lässt sich unklares und trübes Wasser ganz zweckent- 

echend reinigen. 

Leidet ein Trinkwasser an üblem Geschmack und Geruch, so 
an durch die Filtration nur in den wenigsten Fällen eine sichere 
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Abhilfe geschaffen werden. Die Ursachen solcher Uebelstände des 
Wassers sind auch zu verschieden, tim eine bestimmte Methode zu 
deren Beseitigung angeben zu können. Man muss sich entschieden 
auf das Versuchen verlegen und mit den einfachsten Mitteln begin- 
nen. Das nachfolgende Verfahren dürfte sich wol am geeignetsten 
erweisen. 

Sobald die Filtration nicht ausreicht, ein übelschmeckendes 
Wasser geniessbar zu machen, so gibt man in das Wasserreservoir gut 
ausgeglühte Kohle bis zu 1/5 des Inhaltes und lässt über Nacht 
stehen. Morgens filtrirt man und überzeugt sich, ob die Trinkbar- 
machung gelungen ist. Oft reicht dieses Mittel vollständig aus. 
Nur muss das Reservoir so geräumig sein, um das über Tag zu ver- 
wendende Quantum Wasser zu fassen, damit die Berührung des 
Wassers mit der Kohle 12 Stunden andauern könne. Gelingt die Ver- 
besserung des Wassers auf diesem Wege nicht, so muss damit eine 
völlige Desinfection vorgenommen werden oder man muss das Wasser 
bis zum Kochen erhitzen, um alle organischen Bfestandtheile dessel- 
ben zu zersetzen. 

Eine rationelle Desinfection des Trinkwassers empfiehlt Klet- 
zinsky durch nachfolgende Methode : Man bereitet sich eine Lösung 
von 35 Gramm gebrannter Magnesia in 420 Gramm verdünnter 
Phosphorsäure und bezeichnet diese Lösung mit I; ferner eine Lö- 
sung von 70 Grm. Thonerdehydrat in 420 Grm. Phosphorsäure und 
bezeichnet mit II ; endlich eine Lösung von 70 Grm. phosphorsau- 
rem Eisenoxyd in 420 Grm. Phosphorsäure und bezeichnet mit lU. 
Man mischt nun von den Lösungen I und III je 150 Grm. mit 75 
Grm. von II und versetzt dieses Gemenge mit einer Lösung von 
4,8 Grm. Kalihypermanganat in 375 Grm. destillirten Wassers. Von 
dieser Mischung setzt man 10 C. C. auf 7— 14 Liter Wasser, lässt 
über Nacht stehen und filtrirt über Kohle. 

Zu dieser Desinfectionsmethode oder zur Reinigung des Wassers 
durch Kochen greift man selbstverständlich nur dann, wenn die Be- 
schaffung eines direkt verwendbaren Trinkwassers absolut unmög- 
lich ist, wie dies in vielen Gegenden von Ungarn und Galizien leider 
nur zu oft vorkömmt. 

Zur Bereitung der sämmtlichen Luxusgetränke verwendet man 
ausschliesslich nur Trinkwässer. Zu den künstlichen Mineralwäss^^m 
hingegen wird man gut thun, durchwegs destillirtes Wasser ar u- 
wenden, obschon man zu einzelnen Wässern ohne Anstand ai 3h 
gutes Trinkwasser in Verwendung ziehen könnte. Das destilli te 
Wasser wird am besten in möglichst frisch destillirtem Zustai ie 
verwendet. Ist dasselbe nicht ganz frisch destillirt, so ist eine ^ il- 
tration über Kohle unerlässlich. 
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Sechstes Capitel. 
Das Soda- und Selterswasser. 

Wie bereits im Capitel 1 erwähnt wurde, wird in Deutschland 
das Selters wasser unter Zusatz einer geringen Menge Salze, in Oester- 
reich- Ungarn hingegen das Soda- oder Selterswasser fast allgemein 
ohne Zusatz eines Salzes erzeugt und ist also letzteres weiter nichts 
als kohlensäurehaltiges Brunnenwasser. Diese Wässer dienen aus- 
schliesslich als Erfrischungsmittel und ist somit der Zusatz von 
Salzen ganz überflüssig, da die erfrischende und wohlthätige Wir- 
kung nur dem Kohlensäuregehalte derselben zuzuschreiben ist. Ins- 
besondere für den Fall, wo man gutes Trinkwasser zur Sodawasser- 
erzeugung zur Verfugung hat und verwendet, ist jeder Salzzusatz 
entbehrlich und wird von dem Publicum auch nicht gewünscht. 

Nur dann, wenn man gezwungen ist, das zu verwendende Wasser 
einer Desinfection oder der Reinigung durch Kochen zu unterziehen^ 
empfiehlt es sich , dasselbe mit geringem Zusatz einer geeigneten 
Salzmischung zu versetzen. Eine Mischung von 30 Gramm Koch- 
salz, 70 Gramm doppelt kohlensaurem Kali und 900 Gramm Soda 
auf 1000 Va Liter haltige Flaschen erfüllt in diesem Falle vollständig 
den Zweck. 

So einfach nun die Bereitung eines Getränkes erscheinen mag, 
das nur aus Kohlensäure und Wasser besteht, so Vielerlei giebt es 
dabei zu beachten, wenn man stets ein gutes Product erzeugen will. 
Jeder Fabrikant moussirender Getränke muss es verstehen, seine Pro- 
ducte rasch auf ihre Güte prüfen und die Ursachen vorgefundener 
Fehler sofort ergründen zu können. Dies ist nun leider so selten der 
Fall, dass die Consumenten vielfach mit einem ganz erbärmlichen 
Getränk vorlieb nehmen müssen. 

Hat man sich mit einer reinen, luffcfreien Kohlensäure und mit 
klarem geniessbarem Trinkwasser in der Art versehen , wie dies in 
den Capiteln 4 und 5 als nothwendig hingestellt wurde , und sind 
die Mischcylinder des Apparates und dieser selbst vollständig in 
Ordnung und betriebsfähig , so wird die Sättigung des Wassers mit 
der Kohlensäure, d. h. die Mischung oder Zubereitung des Soda- 
wassers vorgenommen. 

Da jedes Apparatensystem eine eigene Art der Manipulation 
erfordert , so muss die Mischung auch in verschiedener Weise er- 
folgen. Hat man einen ohne Unterbrechung arbeitenden Apparat, 
wie ihn Lachapelle in Paris anfertigt, so verfährt man folgender 
Maassen : Man pumpt Wasser und Gas gleichzeitig in die Misch- 
kugel und stellt den Regulator derart, dass, wenn das Mischgefäss 
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zur Hälfte mit Wasser gefuillt ist, der üeberdruck der Kohlensäure 
am Manometer zur selben Zeit 8 — 9 Atmosphären zeigt. Man hält 
nun mit dem Drehen des Rades kurze Zeit inne und bläst durch den 
hierzu bestimmten Abblasehahn circa 2 Atmosphären ab. Dann 
pumpt man aufs Neue Gas und Wasser zu, bis die für die Abfüllung 
von Flaschen oder Syphons nothwendige Spannung erreicht ist. 
Lachapelle schreibt ausdrücklich vor , dass die Stöpselflaschen bei 
einem üeberdruck von 7 — 8 , die Syphons bei einem solchen von 
12 — 13 Atmosphären abgefallt werden sollen. So unsinnig schein- 
bar diese Vorschrift ist, so findet sie darin ihre Begründung, vreil 
das rasch zuströmende Wasser durch die kurze Zeit der Berührving 
mit Kohlensäure nicht hinreichend, d. h. nicht dem Druck ent- 
sprechend gesättigt werden kann und auf die weitere Sättigung in 
der Flasche angewiesen ist. Hierzu ist aber ein Superplus an Koh- 
lensäure nothwendigund dieses kann nur durch die höhere Spannung 
gewonnen werden. In der That ist ein im Lachapelle'schen Apparat 
bei 7 — 8 Atmosphären erzeugtes Wasser nicht mehr mit Kohlen- 
säure gesättigt, als ein solches, das durch innige Mischung in einem 
mit Unterbrechung arbeitenden Apparate bei einem üeberdruck von 
5 Atmosphären bereitet und abgefüllt wurde. Die von Lachapelle 
geforderte höhere Spannung ist daher unanfechtbar. Wenn nun 
das im Lachapelle^schen Apparat bei höherer Spannung dargestellte 
Sodawasser in Folge der kurzen Berührung zwischen Gas und Wasser 
keine höhere Sättigung mit Kohlensäure aufweist, als ein durch 
innige Mischung bei geringerem üeberdruck erzeugtes, so folgt 
daraus, dass der Consum an Kohlensäure bei dem Lachapelle'schen 
Apparate kein höherer ist und ein grösserer Verbrauch an Material 
nicht stattfindet. Verabsäumt man nicht, von Zeit zu Zeit ein Ab- 
blasen der in der Mischkugel angesammelten Luft vorzunehmen , so 
erreicht man ein von atmosphärischer Luft fast völlig freies Pro- 
duct, das als Luxusgetränk von hinreichender Güte und Beschaffen- 
heit ist. 

Die ausserordentlichen Vorzüge, die die Lachapelle'schen Appa- 
rate vor allen übrigen besitzen, hauptsächlich deren technische Voll- 
kommenheit, sichern denselben zur Erzeugung von Luxusgetränken 
einen entschiedenen Vorrang vor den deutschen Apparaten. Abge- 
sehen von der eleganten Ausstattung derselben trägt vorzüglich die 
praktische Anordnung aller Theile und die Dauerhaftigkeit ib 
Constructionen dazu bei , denselben zur so weiten Verbreitung "^ 
holfen zu haben. Zur Erzeugung von Mineralwässern eignen s 
freilich die Lachapelle'schen Apparate nicht besonders , weil n? 
mit denselben ein absolut luftfreies Wasser, wie es zur Minej 
Wasserbereitung geboten ist, nicht, oder nur schwierig darstel 
kann. 
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Die Bereitung des Sodawassers auf den mit Unterbrechung 
arbeitenden Pumpen- Apparaten hat in folgender Weise vor sich zu, 
gehen: 

Das Trinkwasser wird für sich ohne Gas in den Mischcylinder 
bis zu 7/g seines Inhaltes eingesaugt ^der eingepumpt und dann 
unter fortwährender Bewegung des Rührers so viel Kohlensäure zu- 
gepumpt^ dass das Manometer einen Ueberdruck von 3 Atmosphären 
anzeigt. Man unterbricht nun den Gang des Apparates, bläst durch 
den Abblasehahn die oberhalb des Wassers befindliehe mit Kohlen- 
säure gemengte Luft ab , d. h. man lässt den Abblasehahn so lange 
offen, bis das Manometer auf sinkt und beginnt sodann wieder mit 
dem Einpumpen von Kohlensäure unter continuirlicher Bewegung 
der Rührwelle, bis die erforderliche Spannung erzielt wird. Man 
bedarf zur Füllung der Stöpselflaschen eines Ueberdruckes von 5, 
zu der der Syphons eines solchen von 9 bis 10 Atmosphären. Die 
Schankcylinder oder Cüvetten füllt man so stark, dass sie einen 
Ueberdruck von 7 — 8 Atmosphären aufweisen. Ist die beuothigte 
Spannung eingetreten , so setzt man die Rührwelle ausser Thätig- 
keit und beginnt mit dem Abfüllen. Während des AbföUens wird 
Kohlensäure in demMaasse zugepumpt, dass sich der ursprüngliche 
Ueberdruck constant auf gleicher Höhe erhält. Verabsäumt man 
dies, so nimmt der Ueberdruck ab und es erfolgt die Entwicklung 
der Kohlensäure aus dem Wasser, das dann nicht mehr die frühere 
Sättigung besitzt. Hat der Ueberdruck aus Nachlässigkeit abge- 
nommen oder hat man mit der Abfüllung durch längere Zeit aus- 
gesetzt, so muss das Wasser durch neuerliche Bewegung des Mischers 
und Zupumpen von Gas auf die nöthige Spannung gebracht werden 
und darf man erst dann wieder das Abfüllen fortsetzen. 

Die Bereitung des Sodawassers auf dem Selbstentwickler erfolgt 
so ziemlich in derselben Weise, wie bei den deutschen Pumpen- 
apparaten. Der Unterschied besteht nur darin, dass bei den Selbst- 
entwicklern das Wasser durch einen Tubus eingegossen wird und 
dass man das durch heftige Entwickelung gewonnene Gas ohne Hilfe 
einer Pumpe direkt aus dem Entwickler und nach dem Durchstreichen 
durch die Waschgefässe in den Mischcylinder eintreten lässt. Das 
Abblasen erfolgt auch hier in derselben Weise , wie oben. Ist die 
nöthige Spannung vorhanden, so unterbricht man die Entwicklung, 
schliesst den Hahn , der das Mischgefäss mit der letzten Wasch- 
!che verbindet und entwickelt erst wieder nach dem Beginn des 
füllens , um eine constante Höhe des Ueberdruckes zu erhalten. 
3ht jeder Selbstentwickler eignet sich zu einer successiven Nach- 
:wicklung des Gases und man muss dann eben darauf verzichten, 
. gleichförmig gesättigtes Sodawasser abzufüllen. Solche Selbst- 
*-;wickler sind natürlich sehr mangelhaft, liefern ein schlechtes 
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Product und verbrauclien dabei sehr viel Material, das ohne Nutzen 
verloren geht. 

Bei den Selbstentwicklem muss man auf die Verwerthung des 
im Mischgefäss zurückgebliebenen Gases verzichten, da dasselbe bei 
erneuerter Beschickung des 'Cylinders mit Wasser in die Luft ent- 
weicht. Die Pumpenapparate gestatten hingegen , das zurückblei- 
bende Gas immer wieder zu verwerthen, sei es, dass man es in den 
Gasometer zurücktreten lässt , sofern es frei von Luft ist , oder dass 
man bei weiterem Betriebe das eingepumpte Wasser sofort damit 
vermischt, es also zur ersten Sättigung und zum Luftfreimachen des 
Wassers verwendet. 

Es wurde oben gesagt, dass bei den ohne Unterbrechung arbei- 
tenden Pumpenapparaten die atmosphärische Luft durch zeitweiliges 
Abblasen aus der Mischkugel entfernt werden müsse , bei den deut- 
schen Pumpenapparaten hingegen ein einmaliges vollständiges Ab- 
blasen bei 3 Atmosphären genüge, die Luft aus dem Sodawasser aus- 
zutreiben. In beiden Fällen wurde von derVoraussetzung ausgegangen, 
dass ein Luxusgetränk bereitet wird ; denn ein absolut luftfreies 
Wasser kann durch diese Methoden noch nicht erreicht werden. 
Die atmosphärische Luft wird erst bei einem Ueberdruck von 4 At- 
mosphären durch Kohlensäure aus dem Wasser vertrieben, vermischt 
sich nach demVertreiben mit der ober der Wassermischung frei enthal- 
tenen Kohlensäure und lässt sich nicht auf einmal aus dem Apparate 
entfernen. Lachapelle glaubt, dass sich die atmosphärische Luft, weil 
sie specifisch leichter sei als Kohlensäure, als oberste Gasschicht an- 
sammle und beim Oeffnen des Abblasehahnes sofort entweiche ; dies 
ist aber nicht ganz richtig , weil die vollständige Absonderung der 
Luft durch das Diffusionsbestreben der Gase gehindert wird. Dazu 
kommt , dass bei den ohne Unterbrechung arbeitenden Apparaten 
durch das Wasser immer wieder Luft in das Mischgefäss eintritt 
und auch durch die fortwährende Thätigkeit des Rührers einer Ver- 
mischung der schon einmal ausgeschiedenen Luft mit dem Wasser 
nicht recht vorgebeugt werden könne. 

Will man mit den deutschen Apparaten ein absolut luftfreies 
Wasser erzeugen, so muss das Abblasen bei einem Druck von 4 At- 
mosphären einige Male wiederholt werden. Eine absolute Lufkfrei- 
heit des Wassers ist übrigens nur bei der Darstellung künstlicher 
Mineralvrässer nothwendig. Für das Soda- und Selterswasser ist t r 
oben empfohlene Vorgang bei der Bereitung ganz ausreichend , \ i 
auf den verschiedenen Apparaten ein ganz vorzügliches, tadello s 
Product zu erhalten. Ein auf empirischem Wege nachweisbar r 
Luftgehalt darf aber auch bei diesen Getränken nicht vorkomm , 
da 1 Volum atmosphärischer Luft bei Aufhebung des Ueb - 
druckes 20 Volum Kohlensäure aus dem Wasser austreibt. Es 
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folgt dies so rapid, dass ein derartiges Wasser sofort nach dem Aus* 
füllen in ein Glas schal wird und aufhört, ein erfrischendes Getränk 
abzugeben. 

Es wurde im Capitel 4 angegeben, da^ das Wasser bei ge- 
wöhnlichem Druck und bei einer Temperatur von 10 ^ C. sein 
gleiches Volum Kohlensäure absorbirt und dass mit der Zunahme 
des Druckes die Aufnahme an Kohlensäure gradatim steigt, so 
zwar, dass ein bei einem üeberdruck von 3 Atmosphären bereitetes 
Wasser 3^/4 , bei einem solchen von 5 Atmosphären 42/3 und bei 
8 Atmosphären 6^/3 Volum Kohlensäure absorbirt. Der Temperatur- 
unterschied des Wassers irritirt ein wenig die angegebenen Ziffern, 
da bei einer niedrigeren Temperatur als 10 ^ C. mehr, bei einer höheren 
weniger Kohlensäure aufgenommen wird. Ein Wasser von 5^0. 
absorbirt um ^/g Volum mehr, eines von 15 ^C. um V2 Volum 
weniger Kohlensäure als im Capitel 4 angegeben wurde. Daraus 
folgt nun, dass man wärmeres Wasser bei höherem, kaltes hingegen 
bei etwas niedrigerem Druck füllen soll , als die empfohlene Norm 
sagt , wenn man ein Wasser von stets gleicher Sättigung und Be- 
schaffenheit erhalten will. 

Die den obigen Zahlen entsprechende Sättigung des Wassers 
tritt nur dann ein, wenn durch Schütteln oder Peitschen und längere 
Einwirkung eine innigere Berührung der Kohlensäure mit dem 
Wasser stattgefunden hat. Zu diesem Zweck ist in jedem Misch- 
gefässe eine mit Flügeln versehene Rührwelle angebracht, die wäh- 
rend der Bereitung des Sodawassers in foiiwährender Thätigkeit 
bleiben muss. Nach erfolgter Sättigung des Wassers ist die Bewegung 
des Mischers zu sistiren , weil bei gleichmässig erhaltenem üeber- 
druck eine Veränderung des Sättigungsverhältnisses nicht vor sich 
geht und das weitere Mischen zum Mindesten eine unnütze Arbeit ist. 

Bei abnehmendem üeberdruck darf eine weitere Thätigkeit des 
Mischers ohne gleichzeitiges Zupumpen von Gas niemals stattfinden, 
denn bei Abnahme des üeberdruckes entwickelt sich Kohlensäure 
aus dem Wasser, was um so lebhafter erfolgt, wenn die Mischwelle 
sich in Thätigkeit befindet. Diese Entmischung des gesättigten 
Wassers ist leicht erklärlich : Ein bei 5 Atmosphären üeberdruck 
gesättigtes Wasser enthält 42/3 Volum Kohlensäure; nimmt nun 
der üeberdruck um 2 Atmosphären ab, so vermag das Wasser nicht 
mehr 42/3 Volum Kohlensäure, sondern nur mehr 3^4 Volum 
festzuhalten, es entwickelt sich also aus dem Wasser ungefähr 
1 Volum Kohlensäure. Eine solche Entmischung lässt sich nur 
durch das Nachpumpen von Gas verhüten. Ist sie aber einmal er- 
folgt, so muss die Sättigung von Neuem vorgenommen werden. 

Das hier bezüglich der Sättigung, Mischung und Entmischung 
Gesagte bezieht sich nur auf die mit Unterbrechung arbeitenden 
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•deutschen Apparate. Bei den franzosischen Apparaten kann die 
Rührwelle nicht einseitig ausser Thätigkeit gesetzt werden und 
gelten dabei überhaupt andere Voraussetzungen für die Herstellung 
verwendbarer Producte. Da hier bei der flüchtigen und ungleich- 
massigen Berührung des Wassers mit der Kohlensäure kein richtiger 
Schluss auf die Sättigung desselben gezogen werden kann , so em- 
pfiehlt es sich , mit höherem Druck als bei den anderen Apparaten 
zu arbeiten. 

Die den verschiedenen Zwecken entsprechende oben empfohlene 
Sättigung des Sodawassers ist zwar eine zwei- bis dreifache Ueber- 
sättigung, die dem Fabrikanten Material kostet und von welcher der 
Consument keinen Gewinn hat, weil erfahrungsgemäss ein bei 3, 5 
oder 8 Atmosphären gesättigtes Sodawasser beim üeberftillen in ein 
Trinkglas, also nach Aufhebung des Ueberdruckes , gar keinen Un- 
terschied im Kohlensäuregehalte aufweist ; dennoch darf aus prak- 
tischen Gründen unter das dort angegebene Maass nicht herab- 
gegangen werden. So überraschend diese durch Versuche festge- 
stellte Thatsache den Empirikern erscheinen mag , so ist sie doch 
ganz leicht zu erklären und zu begreifen. Wird das Sodawasser in 
ein Trinkglas oder überhaupt offenes Gefass ausgegossen, so ist da- 
mit der Ueberdruck aufgehoben, das diesen repräsentirende Gas ent- 
weicht und es entwickelt sich aus dem Wasser rapid so viel Kohlen- 
säure, dass nur mehr jenes Quantum gebunden bleibt, welches das 
Wasser bei gewöhnlichem Luftdruck absorbirt. Das Wasser vermag 
aber bei gewöhnlichem Luftdruck und einer Temperatur von 10® C. 
nur 1 Volum Kohlensäure zu absorbiren, somit müssen bei auf- 
gehobenem Druck die übrigen Volume Kohlensäure entweichen. 
Der höhere Druck, unter welchem das Wasser gesättigt war, ergiebt 
also für den Consumenten keinen eigentlichen Vortheil. Sinen 
wirklichen Einfluss dagegen auf das längere Zurückhalten der Koh- 
lensäure im Sodawasser bei aufgehobenem Druck hat die Kälte. 
Nicht nur, dass bei 4 — 5^0. das Wasser mehr als 1 Volum Koh- 
lensäure aufzunehmen und zu behalten vermag, so findet auch bei 
dieser Temperatur die Entbindung der Kohlensäure vom Wasser 
viel langsamer statt. Das Plus an Kohlensäure beträgt unter letz- 
teren Umständen ungefähr V2 — 1 Volum. Die Gründe, welche 
für die vorgeschlagene Uebersättigung des Sodawassers sprec^^i, 
sind folgende : 

Das consumirende Publicum wünscht die möglichst stäzc. oe 
Uebersättigung (in dem Glauben , dass es Gewinn von dem stark 
Gehalte an Kohlensäure habe) und weist schwach gefüllte Plasch. ji 
zurück. Bei Abfüllung des Sodawassers in Syphons oder zum Z wec s:^ 
des glasweisen Ausschankes in Cüvetten wird die starke Uebersäi b] 
gung noch dadurch nothwendig, weil in diesen Gefässen ein grosse 
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Druck vorhanden sein muss , um dsis vollständige und leichte Aus- 
laufen des Wassers möglich zu machen. Namentlich bei Syphons 
ist die Abfüllung bei schwächerem Druck sehr abzurathen. Das 
Wasser läufk nicht im raschen Strom und ohne Unterbrechung 
heraus und wird dann mit Vorliebe als schwaches Sodawasser be- 
zeichnet und zurückgewiesen. 

Wenn sowol die Kohlensäure als auch das Wasser zur Berei- 
tung des Sodawassers in jener Reinheit angewendet wurden, wie 
dies in den Capiteln 4 und 5 angegeben ist , so muss das erhaltene 
Product zweifellos gut sein. Die Prüfung des Sodawassers 
auf Güte und Reinheit wird auf empirischem Wege ganz einfach 
ausgeführt. 

Das Sodawasser muss vollständig klar und geruchlos sein und 
einen angenehmen prickelnden Geschmack besitzen ; es muss, in ein 
Glas ausgegossen, stark aufschäumen, ohne ein milchiges Ansehen 
anzunehmen und soll das Gas nach dem ersten Aufschäumen an den 
Wandungen des Glases in grossen Blasen ruhig aufsteigen; das 
milchige Ansehen und das rasche Aufsteigen von kleinen zahllosen 
Bläschen aus der Mitte des Glases deuten auf Luffcgehalt. Ist nun 
Luft enthalten oder besitzt das Sodawasser nicht obige Eigenschaften, 
d. i. Klarheit, Geruchlosigkeit und reinen Geschmack, so hat man 
sofort die Ursachen zu ergründen, d. h. die Hauptbestandtheile 
Wasser und Kohlensäure auf die Reinheit, dann die Apparate auf 
den ungestörten tadellosen Betrieb (nach den in den früheren 
Capiteln angegebenen Methoden) zu untersuchen und die Besei- 
tigung aller vorgefundenen Fehler zu veranlassen. 

Es wurde in diesem Capitel bisher nur auf die Bereitung des 
salzfreien Sodawassers oder Selterswassers Bedacht genommen. Da 
jedoch der Fabrikant moussirender Getränke sich immer nach der 
Geschmacksrichtung des Publicums richten muss und hauptsächlich 
in Deutschland fast überall der Salzzusatz eingebürgert ist, so werden 
im Nachstehenden eine Reihe bewährter und praktischer Vorschriften 
für salzhaltiges Soda- und Selterswasser gegeben : 

Sodawasser, 

Auf 50 Liter Wasser, d. i. für 150 Flaschen ä Va Liter giebt 
: in eine Lösung von: 

1. 90 Gramm krystallis. Natriumcarbonat, 
10 „ Chlomatrium; 
oder 2. 85 „ krystallis. Natriumcarbonat, 
10 „ Chlomatrium, 
5 „ Chlorcalcium ; 
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oder 3. 90 Gramm krystallis. Natriumcarbonat, 
3 „ Chlomatrium, 
7 „ Kaliumbicarbonat. 

Selterswasser. 

Auf 50 Liter Wasser, d. i. fiir 150 Flaschen |ä Va Liter giebt 
man eine Lösung von: 

1. 80 Gramm krystallis. Natriumcarbonat^ 

15 n Chlomatrium, 

5 r> krystallis. Natriumsulfat; 

oder 2. 30 „ krystallis. Natriumcarbonati 

65 „ Chlomatrium, 

1,5 „ krystallis. Natriumsulfat, 

3,5 „ „ Natriumphosphat ; 

oder 3. 80 „ „ Natriumcarbonat, 

5 „ M Natriumsulfat, 

10 „ Chlomatrium^ 

5 5, Chlorcalcium. 

Die Salze werden in einem halben Liter Wasser gelöst, die 
Lösung filtrirt und das Filtrat zu den im Mischungsgefäss enthal- 
tenen 50 Litern Wasser zugemischt; sodann wird die Mischung 
mit Kohlensäure so stark imprägnirt, wie früher angegeben und ab- 
gefallt. Die Eintragung der Lösung geschieht bei den mit Unter- 
brechung arbeitenden Apparaten durch den Zumischer oder den 
Wassertubus. Bei den continuirlich arbeitenden Apparaten lässt 
sich die Mischung in dem Saturationsgefäss nicht bewerkstelligen. 
£s muss also die Mischung in der Weise erfolgen, dass man in das 
zum Zwecke der Erzeugung künstlicher Mineralwässer vorhandene 
Mischgefäss oder in dessen Ermanglung in einen Schankcylinder, 
der vorher frei von Luft gemacht wurde , die Lösung durch einen 
Tubus eingiesst und dann aus dem Saturationsgefäss das mit Koh- 
lensäure gesättigte Wasser unter Bewegung der Rührwelle in der 
entsprechenden Menge zulaufen lässt. 

Nach den obigen Vorschriften ist der Salzgehalt nur so gross, 
dass der Charakter des Soda- odef Selterswassers als erfrischend 53 
Luxuswasser nicht alterirt wird. Für mit grösserem Salzgehs It 
bereitetes Selterswasser, das in Zweck und Wirkung dem natürlicl n 
gleichkommen solj, wird in dem Capitel^ Künstliche Mineral wäss< •** 
eine andere der chemischen Analyse entsprechende Vorschrift an e- 
fährt erscheinen. 
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hoben und gesenkt. Die Pumpe fasst vollgefüllt in der Regel 
100 Gramm Syrup und ist das in den Pumpenstiefel einzusaugende 
Quantum von der Höhe des Kolbenhubs abhängig. Indem nun die 
Drehung des Hebels an dem mit Löchern versehenen Quadranten 
nur bis zu der Stelle stattfindet, wo der durch eine Mutter zu be- 




Fig. 4. 



festigende Bolzen eingefugt ist und von der weiteren oder geringe, 
Drehung die Hubhöhe des Kolbens, also auch das einzusaugen 
Quantum Syrup abhängig ist, so kann die in die Flaschen c 
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Syphons einzuführende Menge Saft beliebig zwischen 10 bis 
100 Gramm regulirt werden. Am unteren Ende der Pumpe befindet 
sich ein Dreiwegehahn, dessen einer Canal mit der Pumpe, der 
zweite mit dem Saugrohr und der let/zte mit der Flasche die Ver- 
bindung herstellt. 

Ist nun der Bolzen dem Bedürfhiss entsprechend eingestellt, so 
wird die Flasche auf den Kopf oder Teller des Gestells gesetzt 
und der Hebel der Trittstange mit dem Fuss niedergedrückt ; der 
Flaschenhals ist dadurch gegen den Ausfluss des Pumpenhahnes 
gedrückt. Man hält nun mit der linken Hand den Griff des Drei- 
wegehahnes so, dass die Verbindung zwischen Saugrohr und Pumpe 
offen ist , und dreht mit der rechten Hand den Hebel des Kolbens 
bis an den Bolzen. Durch die Hebung des Kolbens tritt der Syrup 
in die Pumpe. Wird sodann der Griff des unteren Hahnes nach 
unten gedreht, so dass die Communication zwischen Pumpe und 
Flasche hergestellt ist und der Hebel des Kolbens zurückgedreht, 
so wird der in der Pumpe vorhandene Saft durch das Niederdrücken 
des Kolbens in die Flasche gepresst. 

Beim Beschicken der Syphons mit Syrup wird das am Aus- 
flusshahn befindliche Mundstück durch ein anderes dazu bestimmtes 
ersetzt, der Syphon umgekehrt auf den Kopf der Trittstange 
gestellt und in den Ausflussschnabel des Syphons das Ausflussrohr 
des Mundstückes eingefugt. Ist der Syphonhebel niedergedrückt, 
somit die Verbindung des Syphons mit der Pumpe vollzogen*, so 
verfahrt man genau so wie oben. 

Die Füllung der Fruchtwässer in Syphons bringt eine Menge 
Unzukömmlichkeiten mit sich und es empfiehlt sich , dieselbe nur 
dort auszuführen, wo man durch die Concurrenz oder den nach- 
drücklichen Wunsch des Publicums dazu gezwungen ist. Sonst 
fülle man Fruchtwässer nur in Flaschen oder Bouteillen. Ist man 
aber zur Benützung des Syphons bemüssigt, so achte man genau 
darauf, dass der Syphon nach jeder Retournirung von der Partie 
mit Sodawasser ein- oder auch zweimal ausgespritzt werde , da die 
oft länger zurückbleibenden Reste sauer werden und ein Verderben 
der frischen Füllung verursachen. 

Die Menge der zu den Wässern zuzusetzenden Fruchtsäfte oder 
!^'5senzen hängt wesentlich von dem Preise ab, der im Verkauf 
'. erför erzielt werden kann. 

Es ist hier die Calculation des Erzeugers maassgebend. Bei den 
'rschriften zur Erzeugung der verschiedenen Fruchtsäfte und 
senzen wird jedoch jenes Quantum für Flaschen und Syphons 
geführt sein, welches hinreicht, ein geschmackvolles Getränk zu 
fem. 
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a) Sfisse Fruchtwässer. 

Die gebräuchlichsten davon sind : 

Eohlensäurehältiges Ananaswasser^ 

Erdbeerwasser, Himbeerwasser, Orangenwasser, 

Ribisel- oder Johannisbeerenwasser, 

Vanillenwasser und Zuckerwasser. 
Man nimmt von den eingekochten Syrupen 45—50 Gramm 
auf eine Flasche von Ys Liter, 60 Gramm auf einen ebenso grossen 
Syphon. . 

Der Ananassyrjip wird bereitet, indem man das Aroma 
der Früchte mit 80 <^/oigem Alcohol und zwar auf 1 Theil des Frucht- 
fleisches 5 Theile Alcohol , auszieht , und die durch Filtration ge- 
klärte Ananasessenz als Zusatz zu einem Syrup verwendet, der aus 
10 Kilo Zuckersyrup und 25 Gramm Citronensäure hergestellt 
wurde. Der Zusatz soll auf dieses Quantum Syrup 100 Gramm be- 
tragen. Der durch Lösung des Zuckers in demi Safte der Früchte 
gewonnene Syrup kömmt enorm theuer zu stehen und ist deshalb 
zum gedachten Zweck kaum zn verwenden. Wenn eine Essenz nicht 
vorräthig und nicht zu beschaffen ist, so giebt man auf obige 
Mischung aus Zuckersyrup und Citronensäure 50 Tropfen Ananas- 
äther. 

Erdbeeren-, Himbeeren- und Ribisel-Syrup werden 
aus dem durch Gährung der frischen Früchte gewonnenen und durch 
Filtration geklärten Succus oder Wein durch Einkochen mit Zucker 
erhalten. Eine genaue Erläuterung hierüber bringt der erste Theil 
des Manuales auf Seite 221 der zweiten Auflage. Ist der Syrup 
zur längeren Aufbewahrung bestimmt, so kocht man in dem Ver- 
hältniss von 18 Zucker: 10 Succus, sonst von 16 Zucker zu 10 Succus 
ein. Um die Haltbarkeit der mit dem Erdbeeren- und Himbeeren- 
syrup erzeugten Wässer und auch deren Aroma zu erhöhen , setzt 
man häufig eine Tinktur zu , die man aus den betreffenden frischen 
Früchten mit 80 procentigem Alcohol in der Weise bereitet hat, dass 
man auf 10 Kilo Früchte 20 Liter Alcohol giesst und die durch 
Maceration gewonnene Tinktur filtrirt. An Stelle der Tinktur be- 
reitet und verwendet man auch aus dem frischen Presskuchen der 
Früchte durch Destillation mit der vierfachen Menge 90procentigeii 
Alcohols eine Essenz. Der Zusatz von Tinktur oder Essenz betrr t 
10 — 15 Gramm auf 1 Kilo Syrup. Ein nicht unwesentlicher Uel - 
stand des Erdbeeren- und Himbeerensyrups besteht darin, dass e 
natürliche Farbe dieser Syrupe nicht hinreicht, den Wässern < n 
frisches , gefälliges Aussehen zu verleihen. Man muss deshalb a 
einem Zusatzmittel greifen. Das unschuldigste und beste Zusa* s- 
mittel ist der natürliche Alkermesbeerensyrup, von dem man nur o 
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viel zusetzt , dass der Syrup ein lebhafteres Colorit erhält. Andere 
Farbmittel, wie z. B. Cochenille-Tinktur, geben nicht die richtige 
Nuance, während Anilinroth entschieden zu verwerfen ist, weil eine 
arsenfreie Verbindung nur von ganz verlässlichen Häusern zu er- 
halten ist. 

Ein Orangesyrup, der zur Bereitung eines kohlensäure- 
hältigen Orange wassers am besten geeignet ist, wird aus dem aus- 
gepresstisn und in zwölfstündiger Digestionswärme geklärten Safte 
der Früchte, nach Filtration desselben, durch Einkochen mit Zucker 
in dem Verhältniss von 16 Zucker zu 10 Succus und nachherigen 
Zusatz von 20 Gramm Orangenessenz auf 1 Kilo Syrup dargestellt. 
Die Orangenessenz wird 1. durch zweitägige Maceration von der 
aus 7 Orangen gewonnenen gelben kleingeschnittenen Oberrinde 
mit einem Liter 90procentigen Alcohols oder 2. durch Ansatz der 
gelben Oberrinde von 5 Orangen, dann von 50 Gramm getrockneten 
Orangenblüthen mit einem Liter SOprocentigen Alcohols bereitet. 

Der Vanillensyrup wird durch Vermischen von 50 Gramm 
Vanillentinktur auf 1 Kilo Zuckersyrup bereitet und dem Safte ent- 
weder durch einige Tropfen Caramellösung eine schwach licht- 
braune oder durch Cochenilletinktur eine röthliche Färbung gegeben. 
Die Vanillentinktur wird aus 5 Gramm Vanille und 100 Gramm 
Alcohol angesetzt. 

Den einfachen Zuckersyrup stellt man durch Kochen von 
16 Theilen Zucker auf 10 Theile Wasser dar. 

Zu den hier angeführten Syrupen, wie überhaupt zu allen 
Zuckersäften, ist nur der feinste weisse Raffinadezucker zu ver- 
wenden und beim Kochen , Coliren und Aufbewahren derselben die 
scrupulöseste Reinlichkeit zu beobachten. 



b) Sänerlich-sUsse Fruchtwasser oder Limonaden. 

Die' gangbarsten Limonaden sind die Citronen-, Himbeer- und 
Orange-Limonade. Man bereitet aber auch Ananas-, Aepfel-, Erd- 
beer-, Quitten-, Ribisel- und Vanillen-Limonade. 

Der Citronensyrup oder die Citronen-Limonadeessenz wird 
in verschiedener Art und in mancherlei Qualität dargestellt. Oft 
ist man durch die niedrig bezahlten Preise genöthigt, mindere Quali- 
täten zu verwenden. Es werden deshalb Vorschriften zu besten und 
aueh zu minderen Qualitäten angeführt erscheinen. 

1. Aus 10 Theilen des nach 24 stündiger Digestion geklärten 
und filtrirten Saftes der Citronen wird mit 16 Theilen Zucker ein 
Syrup gekocht, dem nach dem Erkalten auf je 1 Kilo 20 Gramm 
Citronenessenz zugesetzt werden . 
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2. 20 Gramm Citronensäure werden in 40 Gramm Wasser heiss 
gelöst, mit 1 Kilo kochendem oder heissem Zuckersyrup vermischt 
und nach dem. Erkalten 20 Gramm Citronenessenz beigemischt. 

3. 10 Gramm Citronensäure und 10 Gramm Weinsäure werden 
wie oben gelöst, mit 1 Kilo Zuckersyrup und mit 20 Gramm 
Citronenessenz vermischt. 

4. 20 Gramm Weinsäure werden wie oben gelöst , mit 1 Kilo 
Zuckersyrup und 20 Gramm Citronenessenz oder statt dieser mit 
5 Tropfen in etwas Alcohol gelösten Citronenöls vermischt. 

Die ersten zwei Vorschriften liefern eine Limonade von aus- 
gezeichneter Qualität. Die Mischung des sauren Syrups mit der 
Citronenessenz muss auf kaltem Wege erfolgen und darf der Vor- 
rath niemals allzu gross sein , weil im Falle des Verderbens des Sy- 
rups durch Aufkochen wie bei anderen Zuckersäften eine Verbesserung 
nicht erzielt wird ; der fertige mit Citronenessenz bereitete Syrup 
erhält nämlich durch Kochen einen unangenehmen Nachge- 
schmack. 

Die Citronenessenz kann auf dreierlei Art hergestellt wer- 
den, und zwar 1. durch zweitägige Maceration von der aus JjO 
Citronen gewonnenen kleingeschnittenen gelben Oberrinde mit 
1 Liter 90procentigen Alcohols; 2. durch Zusatz von der aus einer 
Orange gewonnenen Oberrinde zu einem Liter der einfachen Citronen- 
essenz; 3. durch Destillation der auf die eine oder die andere Art 
hergestellten Citronentinktur. 

Die durch Maceration gewonnenen Tinkturen sollen möglichst 
frisch zur Beimischung verwendet werden , da allzu alte Tinkturen 
nicht mehr den angenehmen Geruch und Geschmack besitzen. Die 
Tinkturen dürfen nicht älter als höchstens 3 Monate sein. Die durch 
Destillation dargestellte Citronenessenz hingegen ist weit besser und 
von angenehmerem Aroma, wenn sie möglichst lange nach der 
Destillation stehen kann. Der Citronen- oder Limonadensyrup wird 
mitunter auch gelb gefärbt. Man verwendet zum Färben am besten 
Safranfarbe, doch darf der Zusatz nur so gering sein, dass der reine 
Limonadegeschmack nicht alterirt wird. 

DerHimbeerlimonaddB- Syrup wird dargestellt, wennman 
auf 1 Kilo Himbeersyrup 15 Gramm Citronensäure, die in heissem 
Wasser gelöst wurde , und 15 Gramm der auf die oben besagte 1 -t 
erzeugten Himbeeressenz oder Tinktur beimischt. Auf die glei-^ e 
Weise wird die Erdbeerenlimonade bereitet. 

BkDer Orangelimonade-Syrup wird dargestellt, wenn i_ q 
dein auf die früher erwähnte Art bereiteten Orangesyrup auf e 
1 Kilo 20 Gramm Citronensäure, in heissem Wasser gelöst, zuse- 3. 
Derselbe wird auch derart erzeugt, dass man 1 Kilo Zuckersv- p 
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mit 20 (jramm Citronensäure, in Wasser gelöst, heiss vermischt und 
nach dem Erkalten mit 30 Gramm Orangenessenz versetzt. 

Die Anana8-Limon.ade wird mit dem wie oben bereiteten 
Ananassyrup dargestellt, dem auf je IKilo noch weitere 15 Gramm 
Citronensäure zuzusetzen sind. 

Zur Bereitung der Aepfel- und Quitten-Limonade wird 
ein Syrup verwendet, der aus dem ausgepressten, durch 24 stündige 
Digestion geklärten und dann filtrirten Safte der Früchte, im Ver- 
hältniss von lOTheilen auf 16 Theile Zucker, durch Kochen erzeugt, 
und dem auf je 1 Kilo eine aus 15 Gramm Citronensäure bereitete 
Lösung beigemischt wurde. 

Zur Ribi sei- Limonade wird der aus dem Ribisel- oder 
Johannisbeerenwein dargestellte Syrup verwendet, dem auf je IKilo 
15 Gramm Citronensäure, in Wasser gelöst, beigemischt wird. 

Die Vanillen-Limonade wird mit Vanillensyrup bereitet, 
dem auf 1 Kilo 20 Gramm Citronensäure zugesetzt wurden. 

Mit Ausnahme des Citronensyrups sind die übrigen zu den 
Limonaden zu verwendenden Syrupe erst vor dem Gebrauche zu 
mischen und nicht vorräthig zu halten. Die Citronensäure ist immer 
in der doppelten Quantität Wasser in einer Porzellanschale heiss zu 
lösen und die Lösung zu filtriren. Erfolgt die Mischung der 
Citronensäure mit dem Syrup in dem Kessel, worin derselbe 
gekocht wurde , so hat man darauf zu achten , dass der Kessel sehr 
wohl verzinnt sei. Im anderen Falle darf die Zumischung nicht im 
Kessel geschehen. Von den Limonadensyrupen verwendet man auf 
eine Flasche von ^3 Liter 45 — 50 Gramm , auf einen Syphon 

60 Gramm. 

Die Haltbarkeit der Fruchtwässer und Limonaden 
ist nur von kurzer Dauer und es ist trotz vieler Versuche bisher 
nicht gelungen, durch Hilfe von chemischen Mitteln die Haltbarkeit 
zu erhöhen. Mit Ausnahme des mit Citronensäure bereiteten Limo- 
nadensyrups , der mit kohlensaurem Wasser bei Aufbewahrung im 
Kühlen eine durch 2 bis 3 Monate haltbare Limonade giebt, halten 
sich die mit anderen natürlichen Fruchtsyrupen dargestellten Wässer 
kaum länger als drei Wochen. Man hat versucht , die Haltbarkeit 
der Limonaden durch Zusätze von unterschwefligsaurem, schweflig- 
sa^"rem und schwefelsaurem Natron zu erhöhen. Es sind diese 
Z lätze entschieden zu widerrathen, weil sie nicht ohne Einfluss auf 
d( Geschmack der Fruchtwässer bleiben. Namentlich die zwei 

61 teren Salze verursachen nicht selten selbst bei geringen Mengen 
dl rch Zersetzen der Salze die Bildung von freier schwefliger Säure, 
d] den reinen Geschmack ganz merklich beeinträchtigt. Auch der 
Z =jatz von Salicylsäure trägt zur Erhöhung der Haltbarkeit nur 
*w lig bei. Ich habe verschiedene Versuche damit gemacht und von 
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der krystallisirten Säure im Gewichte von 10 bis 25 Milligramm 
per \'3 Lüerflasche zugesetzt, ohne einen wesentlichen Erfolg zu 
sehen. Bei einem Zusatz von 20 Milligramm habe ich wahrge- 
nommen, dass die Limonaden bei gleichen äusseren Einflüssen und 
bei gleicher Saftmenge gegen die ohne Zusatz um 8 Tage länger 
unverdorben blieben , also im Keller sich 4 Wochen gut erhielten. 
Der Erfolg ist doch zu unwesentlich , um die Salicylsäure , als zur 
Erhohimg der Haltbarkeit der Fruchtwässer erspriesslich, empfehlen 
zu können. Es bleibt also nichts anderes übrig, als alle Zusätze zu 
vermeiden, gute unverdorbene Syrupe zu verwenden, dann darauf zu 
achten , dass die mit Syrup beschickten Flaschen sofort mit Soda- 
wasser gefüllt werden , ohne erst längere Zeit mit dem Symp oflfen 
der Einwirkung der Luft ausgesetzt zu sein , und dass endlich nur 
für den Bedarf gearbeitet und kein grosserer Vorrath gehalten werde. 
Sehr zweckmässig ist es, aus den zur Füllung bestimmten Flaschen 
durch Einstromenlassen von Kohlensäure die Luft auszuioreiben, 
dann rasch mit Syrup zu beschicken und zu füllen. Bei den Stopsel- 
flaschen ist dies mit grossen Umständen und mit Zeitverlast ver- 
bunden und wird deshalb in der Praxis selten durchgeführt werden. 
Die Haltbarkeit der Limonaden ist natürlich durch das Freimacheji 
der Flaschen von Luft sehr wesentlich erhöht und daher istaach die 
grossere Haltbarkeit der Limonaden in Syphons , wenn sie bereits 
verwendet oder mit Sodawasser ausgespritzt wurden, dadurch er- 
klärlich. Leider hat die Füllung der Limonaden in Svphons andere 
Uebelstände zur Foiire, auf die bereits oben hinsrewiesen wurde. 



Essemihiltisre G^triiike. 

Wiewv>; a'öoho'.haltiiTe Brauseiretnmke von liqueurartigem Gre- 
sebiEac-k sieh haiiptcs^äohach ihres hohen Preises weifen schwerer zur 
Einbürsrening eignen , s*o verdienen sie dennoch die volle Beruck- 
sichtiping der FabrikÄnten mc^iissireUvler Getränke, Einige soleber 
Getränke h^t>?n im vfeeisteji Zr.staiivle einen ir^uix vorzücrlicheii Ge- 
Sic!iins<k und sini von so anr^enden erfrisohenier Wirkung, dass sie 
einen sVliTtn^rii^ren VerbT^;:oh irewi>5$ vordienen* — Die Bereitun<y 
aZcvhv'üÄ.iigtT \V".s>er erl-iTt in der Wois^. ojiss man sich eine 
Essem aÄr?TcV.T. v.n dir^ser e:n bes::ni:r.tesQ,;anr*iia. nach erfol fcer 
vo7.>T.^r.-i:goT AVirr/r.-ur^. in o*:e woi/.^roroiniArTc^n Raschen eingi sst 
tLni s:ir s."^5.iiin riii 5;Ä,rfrrier.i S.^A,^>VÄ$<or Wi einer Spannung on 
5 Atr.:^:t>T>-Ärtn v.V.f?...!, r.rlt der Korkn:a:5ivhliie verkorkt and im" 
KrV-t^r Ä"f>?WÄr.ri. Vor iitr.*i^W::r.S5se sir.^i aieFlÄS-crien durch eii i^ 
Zfii ät:: E:>r jrr, ^„v^-rr* ATo.i;:r*:r: o.ie G-t^tr^ike einen hoelist er- 



Die moussirenden Fruchtwässer und essenzhältigen Getränke. 49 

Im Nachfolgenden sind einige erprobte Vorschriften zur Be- 
reitung von moussirendem Punsch , Tschai und Grog verzeichnet. 
Wahrscheinlich lassen sich zahlreiche Liqueure in eine ähnliche 
Form moussirender Getränke verwandeln. 

Essenz zu moussirendem Punsch. 

Mischung für 50 Flaschen ä , V3 Liter. 

1) Leichtere Sorte, als Damenpunsch geeignet. 

Russischer Thee 30 Gramm 

Kochendes Wasser 0,5 Liter 

Citronensäure, krystallis. 50 Gramm 
Weisser Zuckersjrrup 5 Kilögr. 

Rum 2 Liter 

Citronenessenz 10 Gr£(,pam. 

Man übergiesst den Thee mit dem kochenden Wasser, lässt 
5 Minuten wohl bedeckt stehen, colirt, löst in der Colatur die 
Citronensäure, vermischt sodann noch heiss mit dem Syrup und 
Rum und setzt nach dem Erkalten die Citronenessenz zu. Das 
Erkalten werde in einer leicht verstopften Flasche bewirkt. 

2) Stärkere Sorte. 

Russischer Thee 50 Gramm 

Kochendes Wasser 0,5 Liter 

Citronensäure, kryst. 50 Gramm 
Weisser Zuckersyrup 4,5 Kilogr. 

Rum 2,5 Liter 

Citronenessenz 10 Gramm. 
Die Bereitung und Mischung erfolgt wie oben. 

Essenz zu moussirendem Tschai. 

Mischung für 50 Flaschen ä */3 Liter. 

Russischer Thee 30 Gramm 

Kochendes Wasser 0,5 Liter 

Weisser Zuckersyrup 4,5 Kilogr. 

Rum 2,5 Liter 

Cittonenessenz 5 Gramm. 

Die Bereitung und Mischung erfolgt wie oben. 

Essenz zu moussirendem Grog. 

Mischung för 50 Flaschen ä V3 Liter. 

Weisser Zuckersyrup 5 Kilogr. 

Cognac 2,5 Liter. 

4 
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Man. vermischt den warmen Syrup mit ^««^^'l^f^igchviig 
einer zugestopften Flasche erkalten und verwendet die ms 

zur Füllung. . ^ - .. i „, arri^len . ist es 

Um gute Qualitäten derartiger Getränke ^^ ^^^^^^ besten 
unbedingt nothwendig, nur feinste Raffinade J^n Zucke^^^^ 
Rohrzucker, ebenso von Rum, Cognac und den f^S^^^J,^, 
dienzien durchwegs tadeUose, vorzügliche Porten zu ^^.^^^ 

Der Zuckersyrup wird aus 16 Theilen Zucker un^^ ^'othwendig, 
Wasser durch Kochen und Klären, wenn letzteres nu 



Achtes €a.pitel. 

Die AbfaUung der moussirendenSß;^ *^»^^® ^ ^^^^ ^^ 

und Syphons. 

a) Das Fällen der Flaschen. 

o • n Vjisführenzu 

Um das Fällen der Stöpselflaschen kunstgerecht aifigjapparates 
können, ist .vor Allem die genaue Kenntniss des Abfülw^eit und 
und die sorgfältige Beachtung aller auf die BeschaffenK^llung 
Reinigung der Flaschen und auf die Manipulation der Ao 
und anderer Nebenumstände bezüglichen Factoren nothwend^Sben 
Fig. 5 bringt die Zeichnung eines sehr gut construirten Flasci|jp< 
Füllapparates. Die eiserne Säule Ä ist im Fussboden befestigt 
trägt alle Theile der AbfuU Vorrichtung. B ist der Tritthebel, 
dem eine eiserne , bewegliche Stange , die durch die Säule A geht 
befestigt ist. Am oberen Ende der Stange sitzt ein Teller C, dei 
zur Aufnahme der Flaschen bestimmt ist. D ist die den Flaschen 
teller umgebende, einen verschiebbaren Drahtkorb tragende Vor- 
richtung. E ist der Körper des Abfullapparates ; die konische 
Höhlung desselben ist zur Aufnahme und Führung der Korke und 
zum Einfliessen des Wassers bestimmt; der obere cylindri^^e 
Theil trägt den Druckhebel F mit dem Stempel, der zum Niedei* 
halten und Hineindrücken des Korkes dient ; — die Verschraubung 
a des Körpers E ist mit einem Kautschukring versehen, durch 
dessen Hilfe der an die Verschraubung anzuschliessende Flaschen- 
hals nach unten hermetisch abgeschlossen wird. G ist der Z^fluss- 
hahn. ff der Lufthahn zum Abblasen der in der Flasche com- 
primirten Luft. I ist das innere Zuflussrohr für das |Wasser. K ei 
Kautschukschlauch, durch den die abgeblasene Luft entweicht. Di 
Abfüllung geschieht nun in der folgenden Weise : 




Die Abfüllung der moussirenden Getränke in Flaschen nnd Syphons. 51 

Nachdem die wohlgereinigten Flaschen mit der Drahtschlinge 
in der auf der Zeichnung Fig. 5 ersichtlichen Weise vorher versehen 
worden sind , und die Korke in wenig lauem Wasser durch kurze 
Zeit erweicht wurden , stellt man die Flasche auf den Teller gut in 




ubung 

durch, Fig. 5. 

gehen- 

l^fluss-j Mitte , drückt mit dem rechten Fusse auf den Tritthebel und 
com-ar so dass der Flaschenhals am Kautschukringe der Verschrau- 
JTeinag a fest angedrückt ist, zieht sodann den Drahtkorb über die 
. Di^ 4* 
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Flasche , steckt in den Cylinder des Körpers E den für die Flasche 
ausgewählten Kork nnd drückt mittelst des Hebels F den Kork ein 
wenig in den Conus. Der Kork darf nicht zu tief in den Conus 
gedrückt werden , da in demselben sich die Oefl&iungen für den Zu- 
fluss des Wassers und den Abgang der Luft befinden , die durch zu 
festes Herabdrücken des Korkes verschlossen werden könnten. 
Mit der linken Hand hält man den Hebel nieder , damit der Kork 
durch den Druck des einströmenden Wassers nicht herausgedrückt 
werde und öffnet mit der rechten Hand den Zuflusshahn G. Man 
öfi&iet den Hahn nur soweit, dass das Wasser zwar rasch aber nicht 
allzu heftig in die Flasche läuft. Der rechte Fuss muss ohne Unter- 
brechung auf dem Tritthebel feststehen und die Flasche an den 
Kautschukring angepresst sein. Während des Zufliessens des 
Wassers darf weder ein Geräusch ausströmender Kohlensäure noch 
ein Austreten des Wassers bemerkt werden. Ist dies der Fall , so 
ist entweder die Flasche nicht dicht genug an den Kautschukring 
angepresst oder sitzt der Kork im Conus zu locker. In beiden 
Fällen verbessert man den Fehler. Hat man nun den Zuflusshalin 
eine Weile offen , und ist die Flasche bis zur Hälfte angefüllt , so 
hört das weitere Einströmen des Wassers auf, da der Druck in der 
Flasche der Spannung im Mischapparate äquivalent geworden ist. 
Es wird nun der Lufthahn so weit geöffnet und offen gehalten, dass 
das Wasser wieder im raschen Strom in die Flasche fliesst, was man 
andauern lässt, bis die Flasche nahezu voll ist. Der Lufthahn wird 
nun geschlossen, der Zufluss des Wassers hört wieder auf, man 
schliesst dann auch den Zuflusshahn und drückt den Hebel so tief 
i herunter , dass der Kork bis etwas über die Hälfte in den Flaschen- 

hals dringt. Während dieser Operation wird der Tritthebel noch 
niedergedrückt. Ist der Kork in die Flasche festgedrückt , so setzt 
man den Fuss vom Tritthebel ab , hält aber gleichzeitig die herab- 
sinkende Flasche mit der linken Hand fest und drückt mit dem 
Daumen den Kork nieder, bis der Hilfsarbeiter die Flasche ent- 
gegennimmt, um das Zuziehen der Schlinge mit der Drahtzange zu 
bewerkstelligen. Wie erwähnt, soll das Aufmachen des Luffc- 
hahnes nur soweit stattfinden , dass das Wasser wieder zufliessen 
kann. Es ist dies eben hinreichend, dass die in der Flasche ent- 
haltene Luft, die durch das Einfliessen des Wassers nach oben 
comprimirt wurde, vollständig entweichen kann. Ein stärke? 5s 
Oefifiaen des Hahnes hätte zur Folge , dass nebst der Luft auch - in 
beträchtlicher Theil der freien als Ueberdruck dienenden Kohl a- 
säure ausströmen und eine theilweise Entmischung des mit Kohl« n- 
säüre gesättigten Wassers verursachen würde. 

Das Hineindrücken des Korkes darf auf keinen Fall so tief r- 
folgen, dass der Kork bis zur oder gar unter die Mündung < es 



^\ 



Die Abfüllung der moussirenden Getränke in Flaschen und Syphons. 53 

Flaschenhalses kommt, sondern es soll beiläufig ein Drittel dessel- 
ben ausserhalb des Halses hervorragen. Ist der Kork nach Weg- 
nahme der gefüllten Flasche vom Teller nicht tief genug im 
Flaschenhals , so wird er mittelst eines hölzernen Hammers hinein- 
geschlagen. Das Verdrahten der Flaschen geschieht in folgender 
Weise : Der in einer Länge von circa 30 Centimeter geschnittene 
verzinnte Eisendraht wird um eine Holzspindel zusammengebogen 
und durch TJebereinanderdrehen eine Schlinge von 3 Centimeter 
Längendurchschnitt gebildet; man legt nun die Enden unter den 
Wulst des Flaschenhalses fest an und macht mit der Drahtzange 
einige Umdrehungen ; Schlinge und Enden sollen sich in horizon- 
taler Lage am Halse gegenüberstehen. Dieser Theil der t^er- 
drahtung wird vor der Füllung ausgeführt. Nach der Füllung 
werden die Enden und die Schlinge über den Kork heraufgebogen, 
die Enden durch die Schlinge gesteckt und mit der Drahtzange 
fest nach unten angezogen. Die Enden müssen am Korke und 
Flaschenhalse fest anliegen; der überflüssige Rest wird mit der 
Zange abgezwickt. Die so gefüllte, verkorkte und verdrahtete 
Flasche wird mii einer Etiquette versehen und liegend bei gleich- 
massig kühler Temperatur aufbewahrt. 

Der Qualität der Flaschen und ihrer Reinigung ist 
eine erhöhte Aufmerksamkeit zu schenken. Die Flaschen müssen 
gut gekühlt und so widerstandsfähig sein, dass bei der ersten 
Füllung , wenn diese bei einem Druck von 5 Atmosphären erfolgt, 
nicht mehr als höchstens 5 Procent zerspringen. Der Flaschenhals 
muss nach unten zu etwas conisch geformt und glatt sein, und 
aussen einen Wulst besitzen. Die innere Halsweite soll zur Er- 
sparung der Mehrkosten für Korke grösserer Dimension, nicht mehr 
als circa 16 Millimeter betragen. Zum Waschen neuer oder ge- 
brauchter Flaschen ist reines Wasser von einer Temperatur von 
18 — 20<> C. zu verwenden, dem nöthigenfalls etwas Soda zuzusetzen 
ist. Man bedient sich einer Flaschenbürste aus Schweinsborsten 
und reibt damit Wand und Boden gut ab. Das Wasser zum Nach- 
spülen der Flaschen soll von gleicher oder unbedeutend geringerer 
Temperatur sein als die erste Waschflüssigkeit. Durch Anwendung 
zu warmen Wassers zum Vorwaschen und zu kalten Wassers zum 
Nachspülen wird die Widerstandsfähigkeit der Flaschen ver- 
mindert. 

Die Korke sollen von ausgesucht guter Qualität sein und nur 
die von gerader Form verwendet werden ; zum Verkorken durch die 
Korkmaschine ist es nothwendig , dass der Kork so dick sei , dass 
er jiur durch starkes Zusammendrücken in den Flaschenhals hinein- 
geht. Um den Kork weicher, geschmeidiger zu machen, ist es 
rathsam , dass er kurz vor dem Gebrauche in etwas laues Wasser 
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gegeben werde. Ganz trockene Korke lassen sich nicht so leicht in 
die Flaschen drücken und brechen zuweilen durch zu starkes Zu- 
sammendrücken. Ein längeres Liegen der Korke im Wasser ist 
jedoch zu verhindern, da sie sonst ein unschönes schmutziges Aus- 
sehen erhalten. 

Als Flaschendraht ist nur rein verzinnter Eisendraht zu 
verwenden. Verzinkter Draht bricht leicht und hat schon nach 
kurzem Lagern ein schmutzig-graues Aussehen. Man scheue die 
Mehrkosten des mit bleifreiem Zinn gut verzinnten Eisen drahtes 
nicht ; er sieht eleganter aus und da sich's mit demselben in Folge 
seiner Geschmeidigkeit besser arbeitet, so ist er dem verzinkten 
Draht unbedingt vorzuziehen. 

Es wurde bezüglich der Flaschenverkorkung ausschliesslich 
des Gebrauches der Korkmaschine erwähnt. Das Verkorken mit 
der Hand ist ebenso mühsam als zeitraubend und liefert nie einen 
so hermetischen Verschluss als dies vermittelst der Korkmaschine 
bewerkstelligt wird. Kein Arbeiter, der je mit einer Korkmaschine 
arbeitete , wird sich dazu bequemen , mit der Hand zu verkorken. 
Ich halte die Korkmaschine zur Verkorkung der Flaschen für ab- 
solut unentbehrlich. Die Einrichtung eines AbföUapparates ohne • 
Korkmaschine wird deshalb einer Beschreibung nicht unterzogen 
werden. 

Im Capitel 6 wurde betreffs der Saturation des Wassers zur 
Flaschenfüllung eine * ausführliche Erläuterung gegeben. Es sei 
hier nur kurz wiederholt, dass gleichmässig gesättigtes luft freies 
Wasser bei 5, solches auf continuirlich arbeitenden Apparaten, 
bereitetes bei 6 — 7 At^iosphären Ueberdruck abgefüllt werde. 

b) Das Füllen der Syphons. 

Fig. 6 bringt die Zeichnung eines französischen Syphon-FülJ- 
apparates. Die eiserne Säule R ist im Füssboden befestigt. Durch 
dieselbe geht eine durch den Tritthebel B zu bewegende Stange A^ 
deren oberes mit einer Höhlung versehenes Ende zur Aufnahme des 
Syphonkopfes dient. An diesem oberen Ende der Stange ist die 
Armatur IT angebracht, die den aus zwei Hälften bestehenden 
kupfernen Mantel O trägt. In diesen Mantel wird der Syphon um- 
gekehrt so hineingesteckt, dass das obere Ende des Syphonkopfes 
in der Höhlung der Stange Ä ruht und der Ausflussschnabel des 
Syphons senkrecht unter den Abzugshahn D zu stehen komint. 
Der gebogene Hebel G veranlasst in demselben Moment, als der 
Ausflussschnabel des Syphons in den Hahn D eingepasst ist, diirch 
Druck auf den Syphonhebel, die Selbstöfl&iung des Ventils im 
Syphon. Der Körper F enthält zwei Ventile, die durch den Hebel Jß 
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geöfl&iet und geschlossen werden können. Das eine Ventil ver- 
mittelt den Zufluss des saturirten Wassers in den Syphon durch 
das bei der Verschraubung 7 angebrachte Zuflussrohr , das andere 
besorgt das Austreten der Luft aus dem Syphon. Beim Füllen des 




Fig. 6. 
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phons setzt man den rechten Fuss auf den Tritthebel B, legt den 
S phon umgekehrt auf die Höhlung der Stange -4, passt das Ausfluss- 
r jr in den Hahn D ein und drückt nun den Tritthebel so weit 
r 9der, dass der Syphon vollkommen fest sitzt. Man öflfnet sodann 
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durch Niederdrücken des Hebels E das Wasserventil, und lässt so- 
lange offen y als noch Wasser aus dem Mischgefasse zufliesst. Hört 
der Zufluss auf, so drückt man mit dem Hebel auf das Luffcyentily 
wodurch die im Syphon comprimirte Luft entweicht. Es darf dies 
nur wenige Sekunden andauern. Man öffiiet nun wieder das Wasser- 
ventil und lässt nachfliessen, bis der Syphon nahezu voU ist. Mit 
dem Augenblick, wo das Wasserventil geschlossen wird, lässt man 
die Trittstange sinken und stellt den gefällten Syphon zur Seite. 

Die SyphonfüUung ist ungleich einfacher als die Füllung der 
Flaschen. Bei guter Construction des AbfuUapparates kann Jeder- 
mann in wenigen Stunden die Manipulation erlernen. Ebenso 
wichtig wie die gute Construction des Abfüllapparates ist die gute 
Construction und Dauerhaftigkeit der Syphons. Die gebräuch- 
lichste, fast allgemein acceptirte Form der Syphons ist die durch 
Fig. 6 ersichtliche. Die innere Einrichtung ist ohnedem allgemein 
bekannt und würde nur erübrigen einige Merkmale der Güte an- 
zuführen. Die gewohnlichen zum einfachen Sodawasser verwen- 
deten Syphons sind aus starkem weissen Glase angefertigt. Die 
Widerstandsfähigkeit des Glases soll so stark sein, dass es einem 
Druck von 15 — 20 Atmosphären ausgesetzt werden kann , okne zu 
zerspringen. Der am Halse der Flasche festgeschraubte Kopf soll 
aus reinem englischen Zinn gefertigt und bis auf Schraube, Hebel 
und Kapsel aus einem Stück gegossen sein. Die Feder zum Nieder- 
halten des Ventils sei kräftig genug, um ein Selbstöfl&ien des Ventils 
selbst nach längerem Gebrauche des Syphons zu verhindern. Jeden- 
falls ziehe man jene Form der Köpfe vor, wo ein vollständiges Be- 
sichtigen der inneren Einrichtung und ein Auswechseln der Feder 
rasch ohne Umstände möglich ist. 

Die Abfüllung der Syphons erfolgt bei gleichmässig gesättigtem 
Wasser unter einem Ueberdruck von 10 Atmosphären, bei den con- 
tinuirlich arbeitenden Apparaten unter einem solchen von circa 
12 Atmosphären. Ein bei dieser Spannung gefüllter Syphon darf 
selbst nach tagelangem Stehen Nichts von seinem Kohlensäure- 
gehalte abgegeben haben und muss auch dann noch leicht und voll- 
ständig ausfliessen. Das ist die beste Probe für den dichten 
Verschluss des Syphons. Ist derselbe nicht mehr dicht genug , so 
genügt häufig das Ersetzen der Feder durch eine neue kräftige 
oder festeres Zudrehen der Schraube u. s. w. Helfen die kleii en 
selbst zu besorgenden Eeparaturen nicht mehr, um den V jr- 
schluss dicht zu erhalten, so muss der Umguss' des Kopfes t jr- 
anlasst werden. 

Ausser den weissen Syphonflaschen hat man zur Füllung , er 
Limonaden auch solche aus gelbem, rothem oder grünem Glaje. 
Bei Füllung der Limonaden ist der Syphon vor der Füllung - lit 
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Wasser, mittelst der Saftpumpe mit der entsprechenden Menge 
Syrup zu beschicken. Wie bereits im Capitel 7 erwähnt, ist die 
Einführung der Limonaden in Syphons möglichst zu vermeiden, da 
die Reinigung viel Arbeit und Kosten verursacht. 

Wenn ein Auseinandernehmen des Syphons behufs Reinigung 
der Flasche oder Reparatur des Kopfes nothwendig ist oder bei neuen 
Syphons ist jedesmal ein Ausspritzen der Syphons mit Sodawasser 
nothwendig. Man setzt den Syphon zu diesem Behufe auf den Ab- 
fuUapparat fest, und füllt ihn bei etwas geringerem Druck als dies 
zum Füllen nothwendig ist, bis zu einem Drittel an. Ma^ schüttelt 
nun recht gut um und lässt das Wasser wieder ausfliessen. Durch 
diesen Vorgang entfernt man den grössten Theil der angesammelten 
Luft aus der Flasche und erprobt bei neuen Flaschen zugleich ihre 
Widerstandsfähigkeit. 



Neuntes CapiteL 

Das Fällen der Schankcylinder und die Vorrichtungen 

des Ausschanks. 

Das Füllen der Schankcylinder findet je nach Beschaffenheit 
und Einrichtung derselben in verschiedener Art statt. Man hat 
solche Schankcylinder oder Cüvetten, die mit Rührwelle versehen 
sind und in denen die Bereitung des Sodawassers direkt erfolgt ; 
man beschickt diese Cylinder bis zu */5 mit Wasser und lässt so viel 
comprimirte Kohlensäure unter Bewegung der Rührwelle einströmen, 
dass das Wasser einen XJeberdruck von circa 7 Atmosphären auf- 
weist. Es ist nothwendig, dass der Gashahn solcher Cüvetten die 
Anschraubung eines Manometers zulässt, um die Sättigung des 
Wassers mit Kohlensäure und die Höhe des üeberdruckes stets gleich- 
massig bewerkstelligen zu können. Da bei dieser Manipulation mit 
dem Wasser stets Luft in den Cylinder eintritt, so ist das Abblasen 
derselben bei jedesmaliger Bereitung des Ausschankwassers unbe- 
dingt nothwendig. Man lässt zu diesem Behufe zuerst nur so viel 
Gas einströmen, dass das Manometer einen Druck vou 4 Atmosph. 
aufweist. Wird nun vermittelst der Rührwelle gut gemischt, so 
wird durch die Kohlensäure die Luft aus dem Wasser ausgetrieben 
und sammelt sich mit der übrigen vorhandenen Luft als oberste 
Schicht im Cylinder an. Man bläst nun die Luft sammt der Koh- 
lensäure ab, schliesst den Hahn, schraubt wieder das Manometer an, 
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und lässt unter Mischen so lange Kohlensäure einströmen, dass der 
oben geforderte Ueberdruck erreicht wird. 

Die zweite Art des Füllens der Cüvetten ist die folgende: Man 
macht das Sodawasser in der im Capitel 6 beschriebenen Weise im 
Apparate fertig, verbindet den Waäserhahn der Cüvette mit der Aus- 
flussverschraubung des Apparates und lässt das bei ungefähr 8 At- 
mosph. gesättigte Wasser unter Nachpumpen von Gas, in die Cüvette 
hineinlaufen. Von Zeit zu Zeit öffnet man den Gas- oder Lufthahn des 
Schankcylinders um die zusammengedrückte Luft entweichen zu 
lassen. Sollte die Spannung im Apparate auf 6 Atmosph. gesunken 
sein, ohne dass die Cüvette entsprechend bis zu ^/j des Raumes ge- 
füllt wäre, so muss das Einlaufen des Wassers sistirt und durch 
Nachpumpen von Gas wieder der ursprüngliche Ueberdruck hergestellt 
werden. Ist dies der Fall, so wird der Zufluss- und Wasserhahn 
geöfl&iet, worauf das Zufliessen des Wassers wieder erfolgt. Ist die 
Cüvette nun genügend gefällt, so schliesst man die Hähne und schraubt 
das Verbindungsrohr ab. Bei dieser Manipulation ist ein Kohlen- 
säureverlust unvermeidlich, da mit der durch den Lufthahn ent- 
weichenden Luft auch immer eine Partie Kohlensäure mit ausströmt. 

Die praktischeste Füllmethode der Schankcjlinder 
und die empfehlenswertheste Einrichtung derselben wird durch die 
Zeichnung von Fig. 7 versinnlic)it. Der Mischcylinder A des Appa- 
rates trägt an der unteren Verschraubung a ein mit einem Nieder- 
schraubhahn b versehenes Ausflussrohr, das mit dem Wasserhahn d 
der Cüvette B durch ein Zinnrohr c verbunden ist. Der Wasser- 
hahn trägt ein Rohr von reinem polirtem Zinn, das bis nahe an 
den Boden des Schankcylinders reicht. An der oberen Verschrau- 
bung des Mischapparates befinden sich zwei kleine Niederschraub- 
hähne, von welchen der Hahn h die Verbindung mit dem Gasometer, 
der Hahn g die Verbindung durch das Rohr /mit dem Gashahn e 
der Cüvette herstellt. Das Rohr des Gashahnes der Cüvette ist gleich- 
falls von Zinn und reicht nur bis zu 1/5 der ganzen Höhe der Cüvette. 
Bei der Füllung ist nun folgender Vorgang zu beachten : Hat man 
es mit einer neuen Cüvette zu thun oder ist diese durch Reinigung 
oder Offenlassen der Hähne mit Luft gefüllt, so muss man diese vor- 
erst daraus entfernen. Man macht dies derart, dass man entweder 
die Cüvette mit Wasser vollfüllt und dieses durch Einströmenlassen 
comprimirter Kohlensäure aus dem Apparat vermittelst des Gras- 
Verbindungsrohres und gleichzeitiges Oeffnen des mit dem Apparate 
noch nicht verbundenen Wasserhahnes der Cüvette verdrängt, oder 
dass man den Schankcylinder mit Kohlensäure von circa 5 Atmosph. 
Spannung vorfallt, dann das gut gesättigte Wasser rasch einfliessen 
und die durch das bei höherer Spannung eintretende Wasser com- 
primirte Mischung von Luft und Kohlensäure durch den Gashalin 
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entweichen lässt. Um in diesem Falle ein Entmischen des Wassers 
zu verhindern, muss das Zufliessen des Wassers unter Nachpumpen 




Fig. 7, 
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von Gas unmittelbar nach dem Ausströmen der Luft wieder veran- 
lasst werden. 

Enthalten die Schankcylinder noch den üeberrest-von KoUen- 
säure seit dem erfolgten Ausschank des Wassers,, so ist die Luftver- 
drängung natürlich überflüssig und man manipulirt dann wie folgt : 
Nachdem das Wasser im Apparate die genügende Sättigung bei 
8 Atmosphären erhalten hat, verbindet man jnit demselben die Cü vette 
durch die Gas- und Wasserrohre und öflfnet den Niederschraubhahn 
am Apparate und den Gashahn an der Cüvette. Durch die derart 
hergestellte Gascommunication zwischen dem Apparate und der 
Cüvette wird der Gasdruck in beiden Gefässen der gleiche sein. Hat 
sich die Spannung im Apparate dadurch erheblich vermindert und 
ist sie bis unter 6 herabgegangen, so mischt man bei Verschluss der 
Gashähne unter Zupumpen von Gas, um die frühere Sättigung und 
Spannung hervorzubringen. Zeigt das Manometer in Folge grösseren 
Gasrestes in der Cüvette nur geringe Abnahme der Spannung , so 
wird ohne Bewegung der Rührwelle nur so viel Gas in den Apparat 
nachgepumpt, dass der Ueberdruck in demselben um circa 1 Atmo- 
sphäre höher ist als der frühere nach der Ausgleichung des Druckes 
in beiden Gefässen. 

Man öflEnet nun die Niederschraubhähne d h , wodurch das 
Wasser aus dem Apparate sofort in den Cylinder einströmt. Als- 
dann öflEaet man wieder die Gashähne e g^ wodurch eine abermalige 
Ausgleichung des Gasdruckes zwischen beiden Gefässen erfolgt. Das 
Wasser fliesstnun so lange durch die eigene Schwere in den Cylinder 
nagh, bis das Niveau der Flüssigkeit das Röhrchen des Gashahnes e 
der Cüvette erreicht. Der Zufluss hört nun auf, weil das Gas nicht 
mehr in den Apparat zurücktreten kann um den Druck auszugleichen, 
wodurch der Druck im Cylinder eine Zunahme erfährt und das wei- 
tere Zufliessen des Wassers verhindert. Man erkennt dies daran, 
dass am Wasserstandglase des Apparates eine Wasserabnahme nicht 
mehr zu bemerken ist und dass nach dem Verschliessen der Wasser- 
und Gashähne aus dem abgeschraubten Gasrohre Wasser heraus- 
fliesst. 

Das Füllen kleiner Ausschankcylinder kann indess in ganz ein- 
facher Weise wie das Füllen der Flaschen erfolgen. Man lässt das 
gesattigte Wasser unter Nachpumpen von Gas in den Cylinder ein- 
fliessen, öffnet, wenn der Zufluss aufhört, ein wenig den Gashj n, 
zum Abblasen der Luft, wodurch Wasser wieder zufliesst, was n m 
so lange andauern lässt, bis aus dem Gashahne Wasser herausspri st. 

Die Füllung der Schankcylinder nach der hier empfohlei 3n 
Methode gewährt den Vortheil, dass das Ausschankwasser von g^ si- 
cher Güte ist, als das im Apparate angefertigte, dass eine I it- 
mischung des Wassers nicht stattflndet und jeder Gasverlust ver^ n- 
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, gegenstände nicht weiter berührt. Eine passende Schanksäule wird 
durch Fig. 9 repräsentirt. Sie wird am besten aus Neusilber ange- 
schafft;. Die Säule wird an der Platte des Schanktisches befestigt 
und durch diese das die Säule und die Cüvette verbindende Zinn- 
rohr durchgeführt. Die Cüvette soll im inneren Raum des Schank- 
tisches derart aufgestellt oder untergebracht sein , dass das Zinn- 
rohr zur Verbindung mit der Schanksäule nicht länger als 30 — 40 
Centimeter sei und nicht mehrfache Biegungen erhalte, damit nicht 
durch allzugrosse Reibung ein das Getränk schädigender Gasver- 
lust verursacht wird; denn je grösser der zurückzulegende Weg 
für das auslaufende Wasser ist und je mehr Windungen dasselbe zu 
durchlaufen hat, desto grösser ist die eine Entmischung des Wassers 
veranlassende Reibung. 

A]ß Eisbehälter behufs Kühlens des Wassers der Schankcylin- 
der bedient man sich entweder hölzerner Bottiche oder Wannen, in 
die die Cüvette hineingestellt oder gelegt wird , oder auch beson- 
derer mit einer Rohrleitung versehener Eiskästen. Bei geringerem 
Bedarfe sind die Eiskästen zu empfehlen, weil durch dieselben eine 
wesentliche Eiserspamiss erzielt wird. Nur muss darauf gesehen 
werden, dass die Rohrleitung aus reinem Zinn besteht, dass die 
Dimension dieser Röhren eine möglichst starke ist und dass die 
Biegungen derselben bogenförmig und nicht eckig sind. Die Rohr- 
leitung soll mindestens einen Liter Flüssigkeit fassen, damit 
mehrere Gläser immer genügend geeist sein können. Bei stärkerem 
Abgange des Wassers ist indess die Kühlung durch einen derar- 
tigen Eiskasten unzureichend und verwendet man dann mit Vor- 
theil einen Bottich, in den die Cüvette hineingestellt und deren 
untere Hälfte mit Eis umgeben wird. Der Ausschanktisch wird 
am besten in Form eines Kastens angefertigt , damit die Eisbehält- 
nisse, die Cüvetten und die Röhren eine entsprechende Verkleidung 
erhalten. Auf der Tischplatte befinden sich nebst der Schanksäule 
noch der Syrupständer mit den Büretten, wie ein solcher in Fig. 10 
abgebildet ist. Die gläsernen Büretten tragen am oberen Ende 
einen Glasdeckel , am unteren einen Hahn von Glas oder auch von 
Neusilber. Die Büretten sollen graduirt sein, damit man immer 
eine bestimmte Gewichtsmenge abfliessen lassen kann. 

Die verschiedenen Bestandtheile des Ausschankapparates wer- 
d !n in ganz mannigfaltiger Weise und in den verschiedensten 
F )rmen angefertigt. Es ist bei der Auswahl solcher Geräthe immer 
a: . rathsamsten, diese erst nach persönlicher Besichtigung in den 
F kbriken auszuwählen oder sich nach Durchsicht illustrirter 
P 3isblätter zu entscheiden. 

Man hat früher ziemlich häufig die Ausschanksäulen mit Con- 
ti luhren versehen , um den Absatz und die Einnahme controliren 
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Zusammensetzung undb) in künstlich nachgebildete Mineralquellen. 
Die Darstellung der ersteren ist insofern einfacher, als sich die hiezu 
zu verwendenden Salze in der Regel nur auf einige wenige be- 
schränken. Bei den künstlich nachgebildeten Wässern hingegen, 
wo oft zahlreiche , sich gegenseitig zersetzende Salzverbindungen, 
häufig in' äusserst geringen Mengen, zur Beimischung gelangen, 
erfordert die Manipulation eine ganz aussergewöhnliche Sorgfalt. 
Will man die Naturheilquellen nachbilden , so muss es eben eine 
Hauptaufgabe sein, alle durch die Analyse aufgefundenen Stoffe in 
der bestimmten Quantität zuzusetzen. Nur dadurch kann der Zweck 
der Nachbildung erreicht werden. Trotz der grösseren Sorgfalt, 
die die Darstellung der künstlich nachgebildeten Mineralquellen ge- 
genüber den einfacher zusammengesetzten medicinischen Wässern, 
erfordert, bleiben die Grundsätze der Bereitung, die Apparate etc. 
für beide Kategorien dieselben und sollen nunmehr im Nachfolgen- 
den erläutert werden. 

Die Apparate sind dieselben , wie sie in Capitel 2 beschrieben 
wurden, nur muss bemerkt werden, dass die continuirlich arbeiten- 
den französischen Apparate sich direkt nicht zur Bereitung künst- 
licher Mineralwässer eignen. Wird bei diesen Apparaten ein be- 
sonderes mit Rührwelle versehenes Mischgeföss oder auch eine 
Cüvette eingeschaltet , an deren Verschraubungen sowol ein Mano- 
meter als auch ein Zumischer angebracht werden können, so ist 
die Darstellung der Mineralwässer auch bei diesen Apparaten ganz 
gut ausführbar. Ohne Zweifel besser qualificirt hiezu sind die mit 
Unterbrechung arbeitenden deutschen Pumpenapparate oder com- 
binirten Selbstentwickler. Ist an den Mischcylindern dieser Appa- 
rate ein sogenannter Zumischer — ein aus Messing oder Kupfer 
gefertigtes, innen wohl verzinntes trichterförmiges, durch einen 
Hahn absperrbares Gefäss — angebracht, so eignen sich diese zur 
Bereitung jeder Art von Mineralwässern. Es lässt sich zwar auch 
ohne Zumischer arbeiten und werden die Salzlösungen in diesem 
Falle durch die Wasser-Tubulatur eingegossen, allein für Wässer, 
die Eisenoxydul- oder Mangansalze enthalten sollen, ist die durch 
das Eingiessen der Salzlösungen veranlasste Zuführung von Luft 
von nachtheiliger Wirkung. 

Sind die Mischcylinder so gross , dass das von einem Mineral- 
wasser zu bereitende Quantum nur die Hälfte desselben füllen würde, 
so ist es rathsam, solche kleinere Partien iir einer mit Rührwelle 
versehenen Cüvette entsprechender Grösse fertig zu machen. 

Die zur Mineralwasserfabrikation zu verwendenden Salze 
müssen durchwegs in chemischer Reinheit in Gebrauch genommen 
werden. Man versäume daher nicht , sich alle noth wendigen Prä- 
parate in möglichster Reinheit anzuschaffen. Die bei der Mineral- 

5 
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Wassererzeugung hauptsächlich in Betracht kommenden Salze und 
Präparate sind die folgenden : Die Carbonate und Sulfate , sowie 
die Chlorverbindungen von Kalium, Natrium, Calcium und Magne- 
sium , ferner Eisen- und Mangan-, Kieselsäure- und Thonerde-Ver- 
bindungen , dann die Salze von Strontium , Baryum , Lithium und 
Ammoniak , ferner Phosphorsäure , Salpetersäure resp. deren Salze 
und endlich Brom und Jod. Es wird empfohlen, die durch die Ana- 
lyse festgestellten Mineralwasser-Stoffe in Gruppen zu theilen , und 
sie in einer bestimmten Reihenfolge einzutragen. Bei dieser Bildung 
von Gruppen ist es Bedingung , nur solche Körper zu einer Gruppe 
zu vereinigen, die sich gegenseitig chemisch nicht zersetzen. 

Gewöhnlich theilt man die Ingredienzien in der Weise in 
Gruppen ein , dass man die Salze des Kaliums und Natriums zur 
ersten Gruppe, die löslichen Salze der alkalischen Erden zur zweiten, 
die unlöslichen Verbindungen der alkalischen Erden zur dritten 
Gruppe vereinigt, dann die übrigen Stoffe je nach ihrem gegen- 
seitigen Verhalten entweder einzeln oder gemischt einträgt und mit 
dem Zusätze der Eisen- und Mangansalze bis zuletzt wartet. 

Wie bereits erwähnt, werden alle Chemikalien nur in voll- 
ständiger Reinheit angewendet. Von den unlöslichen Verbindungen 
der alkalischen Erden bereitet man sich frische Niederschläge direkt 
vor deren Verwendung, weil sie in diesem Zustande, namentlich bei 
geringeren Mengen , im kohlensauren Wasser viel leichter löslich 
sind. Von der kohlensauren Magnesia hält man die krystallisirte 
Verbindung vorräthig. Grössere Partien von Salzen werden in 
trockenem Zustande gewogen, in einer bestimmten eben hinreichen- 
den Menge Wasser gelöst, zur Anwendung gebracht. Von den in 
geringen Quantitäten beizumischenden Salzen bereitet man sich 
Lösungen im Verhältniss zu 10, 100 oder 1000, um die vorgeschrie- 
benen Mengen vollkommen genau in das Wasser zu bringen. 

Sind alle Lösungen für das anzufertigende Mineralwasser vor- 
bereitet, so notirt man sich die Quantitäten der einzelnen Lösungen, 
deren Zusatz zu erfolgen hat, und summirt die Mengen, um diese 
von dem Quantum des Wassers abziehen zu können. Wird das 
Wasser in den Mischcylinder gepumpt oder durch Einsaugen in 
denselben gebracht , so verfährt man in der Art , dass man vorher 
ein für allemal den Fassungsraum des Cylinders für ein bestimmtes 
Quantum Wasser ermittelt und denselben an der das Wasserst? d- 
glas umgebenden Metallhülse durch Einritzen anzeichnet. Ist „ es 
geschehen, so pumpt oder saugt man bis zur angezeichneten St< Je 
ein, und lässt dann aus dem Cylinder in ein mensurirtes Gef .ss 
genau jene Menge des Wassers ab, die durch die beizumischen an 
Salzlösungen repräsentirt wird. Wurde das Wasser eingepuL pt 
und war im Cylinder bereits eine luftfreie Kohlensäure-Span^T 2g 
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vorhanden, so wird durch Bewegung der Rührwelle innigst ge- 
mischt, dann einmal abgeblasen, um die durch das Wasser mitge- 
brachte Luft zu vertreiben, endlich werden die Salzlösungen partien- 
weise, d. h. die Lösungen der einzelnen Gruppen durch den Zumisch er 
oder wenn ein solcher fehlt, rasch durch die Wasser-Tubulatur, 
eingetragen und bestens unter einem Druck von 4 — 5 Atmosphären 
gemischt. Ist der Druck nicht in dieser Höhe vorhanden, so wird 
er durch Zupumpen von Gas hergestellt. Bei Anwendung von lös- 
lichen, sich nicht zersetzenden Salzen genügt die gewöhnliche Misch- 
dauer, wie sie bei der Bereitung der Luxuswässer hinreichend ist. 

Bei den Carbonaten der alkalischen Erden und anderen unlös- 
lichen Salzen, die sich erst nach längerer Zeit unter dem hohen 
Drucke der Kohlensäure lösen , ist dagegen das Mischen so la^ge 
fortzusetzen, bis eine in eine Flasche abgefüllte Probe darthut, dass 
keine ungelösten Partikelchen mehr vorhanden sind. Ist dieser 
Zeitpunkt eingetreten, so wird die Rührwelle ausser j Thätigkeit ge- 
setzt und noch einmal soviel abgeblasen, dass der Ueberdruck 3 At- 
mosphären beträgt. Unter diesem Ueberdruck, der durch Zupumpen 
von Kohlensäure, ohne weitere Bewegung der Rührwelle, gleich- 
massig zu erhalten ist, wird die Abfüllung des Wassers in Flaschen 
ausgeführt. Ist unter den Salzen auch ein Eisen- oder Mangansalz 
vorhanden, so muss das zweite Abblasen noch vor Zusatz dieser 
Lösungen erfolgen , um ein ganz luftfreies Wasser zu haben. Man 
prüft eventuell nach der früher angegebenen Methode auf Luft und 
bläst nöthigenfalls noch ein drittesmal ab. 

War der Apparat lufthaltig und keine von Kohlensäure her- 
rührende Spannung vorhanden oder wurde durch Eingiessen des 
Wassers die Spannung aufgehoben und Luft zugeführt, so verfahrt 
man zuerst genau so, wie dies im Capitel 6 betreffs des Austreibens 
der Luft ausführlich erläutert wurde. 

Soll die Bereitung der Mineralwässer wegen nicht hinreichen- 
der Mengen nicht im Apparate selbst, sondern in einer Cüvette oder 
einem kleineren Mischcylinder erfolgen , so verfährt man entweder 
derart, dass man wie bei der Füllung der Schankcylinder (Capitel 9) 
das fertig gemischte luftfreie Wasser bei der nöthigen Spannung in 
die Cüvette ablaufen lässt und dann durch einen an einer Tubulatur 
angebrachten Zumischer die Salzlösungen einträgt und wie oben 
fertig macht; oder dass man das bestimmte Quantum Wasser durch 
den Tubus eingiesst, unter Einströmenlassen comprimirter Kohlen- 
säure , die im Mischcylinder angesammelt ist , mischt , das Wasser 
luftfrei macht , die Salze zusetzt und im Uebrigen wie bereits oben 
erwähnt, vorgeht. Nothwendig ist bei dieser Bereitungsmethode, 
dass an der Cüvette sowol Rührwelle wie Manometer angebracht 
sind. Der Zumischer ist auch hier erwünscht , da ohne diesen ein 
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grösserer Verlust an Kohlensäure nicht zu vermeiden ist. Was das \ 
Abfüllen der Mineralwässer auf Flaschen anbelangt, so hat man | 
genau nach der im Capitel 8 erläuterten Abfiillmethode vorzugehen, i 
Nur bei eisen- und manganhaltigen Wässern oder anderen , denen 
die Berührung mit Luft von Nachtheil sein könnte , ist es rathsam, 
eine Vorfüllung der Flaschen mit Kohlensäure zu bewerkstelligen. 
Dies' wird derart ausgeführt, dass maü an einem auf die Flaschen 
passenden Korke zwei Bohrungen anbringt, durch eine derselben 
eine bis nahe an den Boden der Flasche reichende, durch die andere 
eine kurze , 3 Centimeter in den Flaschenhals hineinragende Glas- 
röhre durchsteckt, dann das längere Rohr mittelst eines Kautschut 
schlauches mit dem Gasrohre des Apparates, in dem Kohlensäure 
bei circa 2 Atmosphären Druck angesammelt ist, verbindet, den 
Kork auf die Flasche setzt , den Gashahn öffnet und so lange offen 
lässt, bis die bei dem kürzeren Rohre ausströmende Luft deutlich 
nach Kohlensäure riecht. Man schliesst nun den Hahn , zieht den 
Kork mit den Glasröhren rasch heraus und verschliesst die Flasche 
mit einem bereit liegenden Kork. Hat man die nöthige Anzahl 
Flaschen in der Weise mit Kohlensäure vorgefullt, so beginnt die 
Abfüllung. Der in der Flasche steckende Kork wird erst unmittel- 
bar vor dem Anfügen des Halses an den Kautschukring der Kork- 
maschine entfernt. Vorher drückt man ,auch den für die Flasche 
bestimmten Kork in den Conus der Korkmaschine. Bei Eisen- und 
Manganwässern darf man dieser zwar etwas zeitraubenden aber 
dem Producte sehr vortheilhaften Manipulation nicht aus dem Wege 
gehen. Bei Mineralwässern , denen die kurze Berührung mit Luft 
nicht eben nachtheilig sein kann , bleibe man bei der gewöhnlichen 
Abfüllmethode. 

Herr Apotheker B. Hirsch hat sich der mühevollen Aufgabe 
unterzogen , die Analysen der gebräuchlichsten Mineralquellen in 
der Weise umzurechnen, dass die gefundenen Mengen von Mineral- 
wasser-Substanzen in Berücksichtigung auf die in den Gemischen 
vorkommenden Zersetzungen, auf die Quantitäten jener Verbin- 
dungen umgesetzt erscheinen, die zur Darstellung der Wässer ver- 
wendet werden müssen. Auf die Methode der IJmrechnung kann 
ich hier des Näheren nicht eingehen , sondern verweise deshalb auf 
das bereits citirte Werk des Herrn B. Hirsch. Es handelt sich bei 
dieser Methode darum, wenn möglich die unlöslichen Verbindungen 
durch Zersetzung der löslichen Salze erst im Apparate herzustellen, 
weil sie in statu nascenti unter dem Drucke der Kohlensäure rascher 
in Lösung übergehen. Wenn z. B. Calciumcarbonat und Chlor- 
natrium oder Magnesiumcarbonat und Chlornatrium Bestandtheile 
eines Mineralwassers sind, so verwendet man Chlorcalcium und 
Chlormagnesium mit Natriumcarbonat ; durch gegenseitige Zer- 
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Setzung bilden sich im Apparate die ersteren Salze. — Herr 
B. Hirsch hat bei den Umrechnungen die Gewichtsansätze so einge- 
richtet, dass runde Wasserquantitäten von 100 Pfund ä 16 Unzen 
und auch von 100 Kilogrm. darnach direct ohne weitere Berech- 
nungen bereitet weirden können. Herr Apotheker Hirsch hat auch 
die in den Wässern enthaltenen Stoffe zu chemisch verträglichen 
Gemischen gruppirt , und dies in den Vorschriften zur Nachbildung 
der einzelnen Mineralwässer in der Art ersichtlich gemacht , dass 
unter den zu einer Gruppe gehörigen Stoffen ein Strich gezogen ist. 
Die Gruppen erscheinen in jener Reihenfolge angeführt, in der die 
Eintragung in den Apparat erfolgen soll. Durch diese Eintheilung 
und Umrechnung hat Herr B. Hirsch den Analysen erst ihre prak- 
tische Bedeutung gegeben, und wird dadurch den Praktikern die 
Arbeit sehr wesentlich erleichtert, ja ohne diese Hilfsmittel wäre 
Vielen die Darstellung der Mineralwässer ganz unmöglich gemacht. 

Indem ich für eine Anzahl der gebräuchlichsten Mineralwässer 
die publicirten Vorschriften des Herrn Apothekers Hirsch unten 
benütze, folge ich bei den zur Bereitung medicinischer Wässer und 
einiger Mineralquellen von mir zusammengestellten Vorschriften 
betreffs der Umrechnung und Gruppirung der Stoffe der gleichen 
Methode. — 

Der Kohlensäuregehalt der nachgebildeten und medicinischen 
Wässer ist in den Vorschriften nicht normirt, und gilt zur Regel, 
dass alle Wässer, die überhaupt Kohlensäure enthalten sollen,^ bei 
einem Druck von 4 Atmosphären gemischt, und bei einem Ueber- 
druck von 3 Atmosphären abgefüllt werden. Das Plus an Kohlen- 
säure gegenüber den natürlichen Wässern spielt insofern keine 
Rolle, als ja beim Ueberfullen des Wassers in ein Trinkglas ohne- 
dem der grösste Theil der Kohlensäure entweicht und ein wirklicher 
Mehrgehalt an Kohlensäure dem Getränke nur von Vortheil sein 
kann. 

Es folgen nunmehr die Vorschriften für die Mineralwässer 
beider Kategorien. 

a) Medicinisehe Wässer 

rationeller Zusammensetzung. 

Die Vorschriften sind meist nach eigener Erfahrung von mir 
zusammengestellt. Die bei einigen Vorschriften vorkommenden 
Striche bedeuten die Eintheilung in abgesonderte Gruppen und 
sind dann die Stoffe gruppenweise nach der angeführten Reihen- 
folge einzutragen. Die Gewichtsansätze gelten für die Bereitung 
von 10 Liter oder 20 Flaschen ä Va Liter jeder Sorte. 
Selbstverständlich kann das herzustellende Quantum beliebig ge- 



-■»» — WT' 



"^iT^ 



\ 



'Wim 



70 ^^6 Fabrikation moussirender Getränke. v\ ^M 

ändert werden. Nur halte man sich zur Vermeidung von zeitrau- 
benden Umrechnungen an runde Zahlen. Auch die Abfüllung kann 
nach Wunsch und Bedarf in grössere oder kleinere Flaschen erfol- 
gen. Es sind nur für solche Wässer Vorschriften aufgenonunen, 
deren diätetischer oder therapeutischer Werth ausser Zweifel ist. 

Bitterwässer. 

1) Gewöhnliches Bitterwasser. 

Natriumsulfat, 
Magnesiumsulfat je 150 Gramm. 

Man löst in 3 Liter Wasser, filtrirt und vermischt auf 10 Liter. 

2) Bitterwasser mit den Hauptbestandtheilen des Friedrichs- 
haller Bitterwasser. 

Kaliumsulfat 1 Gramm 

Natriumsulfat 50 „ 

Chlomatrium 80 „ 

Natriumcarbonat 6,0 „ 



Magnesiumsulfat 100 



Chlorcalcium 10 „ 

Die getrennt bereiteten Lösungen werden im Apparate mit 
so viel Wasser gemischt, dass das Ganze 10 Liter beträgt. 

Bezüglich der Lnprägnirung mit Kohlensäure und der Mani- 
pulation überhaupt halte man sich an die früher gegebenen Er'läu- 
terungen. 

3) Bitterwasser mit den Hauptbestandtheilen des PüUnaer 
Bitterwasser. 



Natriumsulfat 


7 Gramm 


Natriumnitrat 


7 „ 


Kaliumbicarbonat 


150 „ 


Magnesiumsulfat 
Chlormagnesium 


130 „ 
20 „ 


Phosphorsäure 


30 „ 


Man geht betreffs der Darstellung 


wie oben vor. 


4) Bitterwasser nach Dr. Meyer. 
Natriumsulfat 


100 Gramm 


Na triumbicarbon at 


45 „ 


Chlornatrium 


5 . 


Maffnesiumsulfat 


400 „ 



J 
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Citronensaures Eisenwasser. 

Krystallis. Eisencitrat 20 Gramm. 
Man löst in 250 Gramm destillirten Wassers und vermischt 
auf 10 Liter. 

Kohlensaures Eisenwasser. 
Natriumcarbonat 12 Gramm 



Eisensulfat 10 „ 

Man setzt die Lösung von Natriumcarbonat dem Wasser im 
Apparate zu, macht dasselbe durch wiederholtes Abblasen voll- 
kommen luftfrei und trägt durch den Zumischer die frisch bereitete 
Eisensulfatlösung ein. Nach einigem Mischen wird in die mit 
Kohlensäure vorgefiillten Flaschen abgezogen. 

Pyrophosphorsaures Eisenwasser. 

1) Eisen-Natrium-Pyrophosphat 45 Gramm. 

Man löst in 450 Gramm Wasser und macht in bekannter 
Weise 10 Liter Wasser fertig. 

2) Eisen-Natrium-Pyrophosphat 45 Gramm 



Chlornatrium 



» 



Man löst in 450 Gramm Wasser. Es wird das in grünen 
Blättern vorkommende Präparat verwendet. 

Kohlensaures Lithiumwasser. 

Lithiumcarbonat 5 Gramm. 

Für 10 Liter. 

Citronensaures Magnesiumwasser. 

Citronensäure 350 Gramm 

wird in 

heissem Wasser 1400 - „ 

g< Ost, und in die Lösung successive eingetragen: 

Magnesiumcarbonat 215 Gramm. 

Die Lösung wird filtrirt und mit soviel Wasser vermischt, dass 
di . Ganze 10 Liter beträgt. Nach der Sättigung mit Kohlensäure 
w d in Flaschen abgefüllt. Um dem Getränke einen angenehmen 
G jchmack zu verleihen, setzt man jeder Flasche 50 Gramm Limo- 
m lensyrup zu. 
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Kohlensaures Magnesiumwasser. 

1) Magnesiumsulfat 450 Gramm 

wird in heissem Wasser 900 „ 

gelöst und mit einer Lösung von 

Natriumcarbonat 500 „ 

in Wasser 1500 „ 

vennischt. Der entstandene Niederschlag wird auf einem Spitz- 
beutel gesammelt , gewaschen und mit 10 Liter Wasser angerührt 
Sodann wird im Apparat mit Kohlensäure unter einem Druck vob 
4 Atmosphären imprägnirt und solange gemischt, bis der Nieder- 
schlag vollkommen gelöst ist. 

2) Krystallisirtes Magnesiumcarbonat 150 Gramm 
wird in der nöthigen Menge Wasser gelöst und im Apparate bis zu 
10 Liter mit Wasser vermischt, sodann mit Kohlensäure ge- 
sättigt. 

Brausendes Theerwasser. 

Reiner Holztheer 100 Gramm 

Wasser 2 Liter. 

Man lässt unter öfterem ümschütteln 2 Tage stehen, giesst 
die klare Flüssigkeit ab , lässt nochmals über Nacht stehen, filtrirt, 
mischt im Apparate mit 8 Liter Wasser und sättigt mit Kohlensäure. 

Die ungeheure Beliebtheit, deren sich in Frankreich das 
Theerwasser als Zusatz zum Weine erfreut , lässt vermuthen , dass 
dieses vielleicht auch in deutschen Ländern sich einmal einbürgern 
wird. In der Form eines Brausegetränkes wird dem Theerwasser 
ein weit angenehmerer Geschmack verliehen. 



b) EfinstUch nachgebildete Mineralquellen. 

Es wurde bereits zu Anfang dieses Capitels erwähnt , dass der 
Erläuterung über die Bereitung der künstlichen Mineralwässer hier 
nur ein beschränkter Raum zugemessen ist. Die Anfuhrung der 
Analysen der natürlichen Quellen muss deshalb ganz unterblei" en 
und werden nur die Vorschriften für die Anfertigung der Wäsi er, 
resp. die Gewichtsmengen der einzelnen Stoffe angeführt erschein m, 
und zwar diese in jener Reihenfolge, in der sie dem Wasser im Mis jh- 
cylinder zuzusetzen sind. Die Striche bedeuten ^ wie schon ol en 
erwähnt , die Vereinigung der Stoffe in Gruppen. Die vorgeschi ie- 
benen Gewichtsmengen beziehen sich durchwegs auf lOLHer 
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Mineralwasser. Betreffs der Manipulation wird auf das bereits 
Gesagte verwiesen. Die Sättigung mit Kohlensäure findet bei 
4 Atmosphären, die Abfüllung bei 3 Atmosphären üeberdruck statt. 
Es ist selbstverständlich , dass nur die wichtigsten und gebräuch- 
lichsten Mineralquellen hier Aufnahme finden können. 



Biliner Josefsquelle. 

Analyse von Struve. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 



Natriumcarbonat 


31,568 Gramm 


Natrium Sulfat 


8,008 


» 


Chlornatrium 


0,645 


w 


Ealiumsulfat 


2,259 


99 


Natriumphosphat 


0,050 


W 


Natriumsilicat 


0,927 
1,762 


W 


Chlormagnesium 


» 


Chlorstrontium 


0,010 


99 


Chloraluminium 


0,041 
3,991 
0,028 


99 


Calciumcarbonat 


99 


Eisensulfat 


99 


Chlorwasserstoffsäure 


0,546 


99 



Egerer Franzensbrunnen. 

Analyse von Berzelius. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 



Natriumsulfat 


31,461 


Gramm 


Chlornatrium 


6,826 


99 


Natriumcarbonat 


10,678 


99 


Natriumphosphat 


0,053 


99 


Natriumsilicat 


1,235 
2,633 


99 


Chlorcalcium 


99 


Chlormagnesium 


0,989 


99 


Chlorstrontium 


0,004 


95 


Chloraluminium 


0,017 
0,734 


99 • 


Eisensulfat kryst. 


99 


Mangansulfat kryst. 


0,108 


99 


Lithiumcarbonat 


0,049 


99 


Chlorwasser^toffsäure 


0,730 


99 



^«i. 
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Emser Kränchen. 

Analyse von Fresenius. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 

Chlomatrium 4;654 Gramm 

Natriumsulfat 0,15 



Kaliumsulfat 0,428 

Natriumcarbonat 16,955 

Natriumphosphat 0,005 

Natriumsilicat 0,99 1 



Chloroalcium 1,73 

Chlormagnesium 1,462 

Chlorbaryum kryst. 0,0006 

Chlorstrontium 0,0005 

Chloraluminium 0,004 



Eisensulfat kryst. 0,038 

Mangansulfat kryst. 0,013 
Chlorwasserstoffsäure 0,585 



n 
» 

55 

55 
55 
55 



FriedrichshaJIer Bitterwasser. 

Analyse von Liebig. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 

Kaliumsulfat 0,904 Gramm 

Natriumsulfat 51,778 

Chlomatrium 79,386 

Natriumcarbonat 6,709 

Bromkalium 1,475 



55 
55 
55 

55 



Chlorcalcium 11,147 

Chlormagnesium 29,984 



Magnesiumsulfat 71,521 



55 
55 

55 



Giesshübler Sauerbrunn. 

Analyse von Göttl. Umrechnung von G. Hell. 

Natriumcarbonat 7,601 Gramm 



Kaliumcarbonat 0,894 

Chlorkalium 0,453 

Kaliumsulfat 0,291 

Natriumsilicat 1,610 




Calciumcarbonat 1,899 

Magnesiumcarbonat 0, 9 7 6 



55 

55 
55 

55 

55 
55 
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Die verschiedenen Karlsbader Quellen sollen nach den Ana- 
lysen des Berzelius bezüglich der festen Bestandtheile eine gleiche 
Znsammensetzung haben und nur hinsichtlich der Temperatur nnd 
des Kohlensäuregehaltes verschieden sein. 

Kissinger Rakoczyquelle. 

Analyse von Liebig. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 
Natriumcarbonat 11,747 Gramm 



Natriomphosphat 


0,059 


Natriumsilicat 


0,258 


Natriumsulfat 


3,388 


Chlomatrium 


42,152 


Chlorkalium 


2,868 


Bromnatrium 


0,083 


Natriumnitrat 


0,092 


Chlorammonium 


0,028 


M^nesiumsulfat 


6,114 


Chlormagnesinm - 


3,037 


Chlorcalcium 


15,013 


Eisensulfat kryst. 


0,756 


Lithiu mcarbonat 


0,173 



ChlorwasserstofiFsäure 0,306 
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Kreuznaoher Elisabethquelle. 

Analyse von Bauer. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 



Chlorkalium 


1,265 


Gramm 


Chlomatrium 


90,517 


55 


Bromnatrium 


0,40 


55 


. Jodnatrium 


0,004 


55 


Natriumcarbonat 


33,16 


55 


Natriumsilicat 


0,819 


" 


Chlorcalcium 


17,287 


55 


Chlorrnagnesium 


2,317 


55 


Chlorstrontium 


0,954 


55 


Chlorbaryum kryst. 


0,482 


55 


Chloraluminium 


0,072 
0,284 


55 


Eisenchlorür 


55 


Manganchlorür 


0,013 


55 


Lithiumcarbonat 


0,084 


55 


Chlorwasserstofifsäure 0,508 


55 
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Marienbader Kreuzbrunnen. 

Analyse von Ragsky. Umreclinung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 



Natriumsulfat 


36,042 Gramm 


Kaliumsulfat 


0,522 


n 


Chlornatrium 


3,233 


n 


Natriumcarbonat 


23,087 


y> 


Natriumphosphat 


0,085 


» 


Natriumsilicat 


1,647 


w 


Chlormagnesium 


4,906 


w 


ChloTcalcium 


5,786 


Yi 


Chlorstrontium 


0,008 


w 


Chloraluminium 


0,054 


« 


Eisensulfat kryst. 


0,842 


n 


Mangansulfat kryst. 


,0,06 


Vi 


Lithium carbonat 


0,046 


M 


Chlorwasserstoffsäure 


0,972 


» 


• 

Püllnaer Bitterwasaer. 




Analyse von Ficinus. Umrechnung von 


B. Hirsch. 


Für 10 Liter. 




Natriumsulfat 


6,843 Gramm 


Natriumnitrat 


6,882 


» 


Natriumphosphat 


0,377 


w 


Kaliumbicarbonat kryst. 


152,058 


« 


Bromnatrium 


0,858 


n 


Magne siumsalfat 


132,547 


n 


Chlormagnesium 


24,166 


n 


Chlorcalcium 


0,85 


w 



Magnesiumcarbonat kryst. 1,371 
Calciumcarbonat 0,989 

Phosphorsäure 36,239 



M 



n 



Pyrmonter Trinkquelle. 

Analyse von Struve. Umrechnung von B. Hirsch. 

Für 10 Liter. 

Natriumcarbonat 0,640 Gramm 

Natriumsulfat 0,415 „ 

Kaliumsulfat 0,042 „ 



r«r- -nr" 
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Natriumphosphat 0,024 Gramm 

Natriumsilicat 1,295 




Kalialaun 0,07 

Maguesiumsulfat 3,528 



Chlormagnesium 1,452 

Chlorstrontium 0,022 



Calciumcarbonat 7,796 

Calciumsulfat kry st. 11,893 

Magnesiumcarbonat kryst. 0,69 



Eisensulfat kryst. 1,528 

Mangansulfat kryst. 0,121 

Lithiumcarbonat 0,0078 

Schwefelsäure 0,847 



5? 



Rohitscher Sauerbrunn. 

Analyse von Schrötter. Umrechnung von G. Hell. 

Für 10 Liter. 



Natriumsulfat 


20,155 Gramm 


Natriumcarbonat 


7,915 


n 


Natriumsilicat 


0,343 


T) 


Chlomatrium 


0,356 


w 


Chloraluminium 


0,625 


V 


Calciumcarbonat 


15,455 


n 


Magnesiumcarbonat 


12,929 


w 


Eisensulfat 


0,102 


?? 



Sohlesischer Ober-Saizbrunn. 

Analyse von Struve. Umrechnung von B. Hirsch. 



Für 10 Liter. 


Natriumsulfat 


0,190 Gramm 


Natriumcarbonat 


13,768 „ 


Chlornatrium 


0,194 „ 


Natriumsilicat 


0,882 „ 


Natriumphosphat 


0,0104 „ 


Chlorkalium 


0,385 „ 


Bromnatrium 


0,0088 „ 


Calciumcarbonat 


3,037 „ 


Magnesiumsulfat 


2,604 „ 


Chlormagnesium 


0,708 „ 


Chloraluminium 


0,008 „ 



Die monssirenden Weine und Biere. 79 



Chlorstrontium 


0,031 Gramm 


Eisensulfat kryst. 


0,112 


V 


Lithiumcarbonat 


0,0169 


n 


Chlorwasserstoflfsäure 


0,260 


« 


Schwefelsäure 


0,285 


n 


Selters-Wasser. 




lyse von JbVesenius. Umrechnung vor 


iB. Hi 


Für 10 Liter. 




Natriumcarbonat 


14,573 Gramm 


Chlornatrium 


16,495 


n 


Bromnatrium 


0,009 


n 


Jodhatrium 


0,0003 


n 


9 

Natriumphosphat 


0,008 


n 


Natriumnitrat 


0,061 


51 


Natriumsilicat 


0,426 


n 


Kaliiimcarbonat 


0,042 


59 


Ealiumsulfat 


0,409 


Vi 


Chlorkalium 


0,17 


»5 


Chlorbaryum kryst. 


0,002 


59 


Chlorstrontium 


0,023 


55 


Chlorcalcium 


3,421 


55 


Chlormagnesium 


2,286 


55 


Chloraluminium 


0,004 


55 


Eisensulfat kryst. 


0,072 


55 


Mangansulfat kryst. 


0,0098 


51 


Lithiumcarbonat 


0,031 


51 


Chlorammonium 


0,052 


55 


Chlorwasserstoffsäure 


0,216 


55 



Elftes CapiteL 
Die moussirenden Weine und Biere. 

Gegen die auf künstlichem Wege mit Kohlensäure impräg- 
rten Weine und Biere herrscht in Oesterreich und Deutschland 
L Publicum ein ziemlich lebhaftes Misstrauen. Nicht nur , dass 
e Bezeichnung „auf künstlichem Wege bereitet" zu dem Glauben 
.hrt, es sei der Wein selbst künstlich bereitet, so haben manche 
ibrikanten moussirender Weine durch Verwendung von Kunst- 
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weinen , durch die Wahl schlechter Vorschriften und durch übar- 
mässigen Zusatz von künstlichen Bouquets so wenig geniessbare 
Qualität'Cn in den Handel gebracht, dass das Misstrauen ein gerecht- 
fertigtes genannt werden muss. Die moussirenden Weine , beson- 
ders der Champagner der Franzosen erfreuen sich in der ganzen 
Welt eines ungeheuren Zuspruchs , trotzdem es erwiesen ist, dass 
der grösste Theil des französischen Champagners nicht mehr nach 
der alten Gährmethode, sondern durch künstliche Sättigung mit 
Kohlensäure nach vollendeter Gährung bereitet wird. Es liegt auch 
nicht daran , dass die in der Champagne wachsenden Weine etwa 
allein die Eignung besitzen , ein treffliches Material für den Cham- 
pagner abzugeben. In vielen anderen Weingegenden Frankreichs be- 
reitet man Champagner, der dem der Champagne in Nichts nachgeben 
soll. Allerdings eignen sich die französischen Weine im Allge- 
meinen besser als die anderer Länder zu Schaumweinen. Dass aber 
auch einige Weingattungen der deutschen, österreichischen und 
ungarischen Provinzen zum Champagner nicht ungeeignet sind, 
beweist die Thatsache, dass einige Firmen, so z. B. die Firma 
Kleinoschegg in Graz u. A. ein Product in den Handel bringen, 
das sich eines guten Rufes, seit Jahren erfreut. 

Es scheint somit gewiss , dass es nur der richtigen Wahl des 
Weines und der Zusatzstoffe und einer exacten Manipulation bedarf 
um ein gutes Fabrikat zu erzielen. 

Eine ausfijhrliche und eingehende Abhandlung über die Dar- 
stellung des Champagners und anderer moussirender Weine kann 
hier nicht geliefert werden ; es soll vielmehr blos alles Hauptsäch- 
liche in gedrängter Kürze zusammengefasst werden, was bei der 
Schaumweinbereitung von wesentlicher Bedeutung ist Selbstver- 
ständlich kommt dabei nur der kleinere Betrieb in Betracht. Zur 
Anlage eines grossen selbstständigen Betriebes gehören nebst 
grossem Capital besondere Studien und in Fabriken guten Rufes 
gesammelte Erfahrungen. 

Man unterscheidet die moussirenden Weine in Champagner 
und gewöhnliche Schaumweine. Zur Champagnerbereitung wird 
ein ziemlich starker Wein von 10 — 12 Percent Alcoholgehalt und 
von angenehmem natürlichen Bouquet gewählt. Zu den gewöhn- 
lichen Schaumweinen empfiehlt sich ein minder starker aber guter 
Naturwein mit einem Alcoholgehalt von 8 — 9 Percenten. Von < m 
übrigen erforderlichen Eigenschaften eines zur Schaumweinbe n- 
tung geeigneten Weines sind zu erwähnen, dass die freie S| re 
nicht mehr als höchstens V2 Percent, dass der Zuckergehalt mehr< re 
Percente betrage, dass der Wein ferner vollkommen klar r id 
mindestens 3—4 Jahre alt sei. Was der Wein von Natur aus ur er" 
allen Umständen haben muss, um zur Darstellung von Schai; a- 
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weinen gut qualificirt zu sein, ist: ein angenehmes Bouquet, den 
oben bezeichueten Alcoholgehalt und keinen höheren als Vaper- 
centigen Säuregehalt. Namentlich ist das natürliche Bouquet von 
grosser Wesenheit , denn nichts ist den Qualitäten der künstlichen 
Schaumweine von so grossem Nachtheile als die unbedacht grossen 
Zusätze künstlicher Bouquets und deren schlechte Beschaffenheit. 

Die Mängel der übrigen Eigenschafken des Weines lassen sich 
leichter beseitigen. Der Zuckergehalt kann regulirt werden, ebenso 
kann dem Weine die etwa abgehende Klarheit und der noth wendige 
(Jlanz verliehen werden. 

um den Wein auf die erforderlichen Eigenschafken zu prüfen 
und solche eventuell herzustellen, verfährt man folgendermaassen : 

Den Alcoholgehalt bestimmt man durch Destillation und 
Prüfen des Destillates mittelst eines Alcoholometers. Man gibt 
500 Cubikcentim. in eine Retorte und destillirt 300 Cubikcentim. 
bei guter Kühlung ab. Durch den Alcoholometer erfährt man die 
Percente wasserfreien Alcohols in 100 Theilen. War der Alcohol- 
gehalt des Weines lOpercentig , so werden im Destillate 50 Cubik- 
centim. wasserfreier Alcohol sein und das Destillat von 300 Cubik- 
centim. wird einen Percentgehalt von 16,67 wasserfreien Alcohols 
aufweisen. Wenn man die Percente des Destillates mit 3 mul- 
tiplicirt und durch 5 dividirt, so erhält man demnach die Alcohol- 
percente des Weines. 

Die freie Säure im Weine wird nach Mohr am besten acidi- 
metrisch bestimmt. Man saugt mittelst einer Pipette genau 
7,5 Cubikcentim. des zu prüfenden Weines auf, lässt in ein Becher- 
glas abfliessen , verdünnt mit circa 70 Cubikcentim. Wasser , färbt 
mit einigen Tropfen einer alcoholischen Campechenholztinctur und 
lässt aus einer in Vio Cubikcentim. getheilten Pipette Zehntel-Nor- 
mal-Kali tropfenweise solange zufliessen, bis die hellgelbe Farbe der 
Flüssigkeit gerade in Violett umschlägt. Jeder Cubikcentimeiier des 
Zehntel-Normal-Kali entspricht einem Centigramm Weinsäure in 
7,5 Cubikcentim. Wein. Enthält der Wein 0,5 Percent freie Säure, 
so ergibt die Probe einen Verbrauch von 3,75 Cubikcentim. Zehntel- 
Normal-Kali für 7,5 Cubikcentim. Wein. 3,75 Cubikcentim. Zehntel- 
Kali entsprechen 3,75 Centigrammen Weinsäure in 7,5 Cubikcentim. 
Wein, somit enthalten 100 Cubikcentim. Wein 50 Centigramm oder 
2 Percent Weinsäure. 

Der entsprechendste Säuregehalt wird mit 0,25 — 0,35 Percent 
j ^gegeben. Das Plus an Säure wird durch Zusatz von neutralem 
' einsaurem Kali abgestumpft. Ist das Plus an Säure bekannt, so 
I bi eine einfache stöchiometrische Berechnung, welches Quantum 
< aer Losung weinsauren Kalis zuzusetzen ist. Nach diesem Zu- 
{ ''oe muss gut umgeschüttelt und der Wein einige Tage der Ruhe 
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überlassen werden. Das gebildete doppeltweinsaure Kali scheidet 
sich grösstentheils ab. 

Der Zuckergehalt des Weines wird am einfachsten durch das 
specifische Gewicht bestimmt. Man kocht eine Probe des Weines 
auf die Hälfte ein, vermischt mit soviel Wasser, dass das ursprüng- 
liche Volum wieder erreicht wird und bestimmt das specifische Ge- 
wicht. Man nimmt 0,001 des specifischen über 1,000 reichenden 
Gewichtes äquivalent an einem Zuckergehalte von 0,25 Percent. 

Zeigt nun der eingekochte und wieder verdünnte Wein ein 
specifisches Gewicht von 1,020, so ist sein Zuckergehalt 20 X mit 
0,25 5= 5 Perc. Diese Berechnungsmethode liefert kein absolut rich- 
tiges Resultat. Indess genügt sie für den beabsichtigten Zweck 
vollständig. Der Zuckergehalt wird im Weine nach Bedarf sowol 
durch Zusatz von Liqueur als auch durch Beimischen eines con- 
centrirten aus Rohrzucker-Raffinade dargestellten Syrups erhöht. 

Das Bouquet des Weines lässt sich in der Praxis nicht anders 
als durch Geruch und Geschmack beurtheilen. Chemische Unter- 
suchungen führen selten zum richtigen Ziele , und erfordern soviel 
Zeit , als der Praktiker darauf nicht verwenden kann. Man prüft 
also den Geruch und Geschmack des Weines und wählt nur solchen, 
der ein angenehmes Bouquet besitzt. Um das Bouquet des Weines 
intensiver hervortreten zulassen, empfiehlt Pasteur, den Wein auf 
60 ö C. in einem wohlbedeckten Gefasse zu erhitzen. Man bedient 
sich dazu mit Vortheil einer gut verzinnten Destillirblase. Ist der 
Wein wieder vollständig abgekühlt , so übergiesst man ihn in die 
Kellergefässe, und lässt bis zur Verarbeitung lagern. Mit dem Zu- 
sätze von künstlichen Bouquets soll man äusserst sparsam sein, nur 
wenig zusetzen und keine allzu gekünstelten Producte verwenden. 
Ueber einige empfehlenswerthe Bouquets wird weiter unten die 
Rede sein. 

Bezüglich der Eigenschaften des Weines kommen noch die 
Klarheit und das Alter in Betracht. Dass der Wein ein Alter von 
mindestens 3 — 4 Jahren besitzt, erkennt man hauptsächlich daran, 
dass er alle Stadien der Gährung überwunden hat. Ist der Wein 
vollständig ausgegohren , was an der Klarheit, an dem Geruch und 
Geschmack ziemlich sicher erkannt wird, so ist der Wein , wenn er 
den sonstigen Anforderungen entspricht, zur Schaumweinbereitung 
geeignet. Wenn der Wein betreffs der Klarheit und des Glar es 
nicht die gewünschte Qualification besitzt, so muss er der sc ge- 
nannten Schönung imterzogen werden. Dieselbe besteht darin, c ss 
man den Wein am besten mit einer Lösung von Hausenblase ^ er- 
setzt, gut umschüttelt und 10 — 14 Tage ruhig stehen lässt. i lo- 
dann zieht man mittelst eines Hebers soviel ab als klar abläuft t ad 
sammelt den Rückstand zu neuerlichem Absetzen. Die Hau*« n- 
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blasenlösung soll eine Ipercentige weinige Lösung sein, von welcher 
für jeden Hektoliter 2,5 Liter zu verwenden sind. Es ist noth wendig, 
dass der Wein einen gewissen Gehalt an Gerbsäure besitzt, da durch 
die sich bildende Verbindung derselben mit der Hausenblase, eine 
voUkommnere Absonderung der im Weine suspendirten Stoffe be- 
wirkt wird. Um zu eruiren, ob der Gerbsäuregehalt des Weines 
ein zu besagtem Zwecke genügender ist, versetzt man davon eine 
bereits mit Hausenblase durch 6 Stunden macerirte Probe tropfen- 
weise mit einer 2percentigen wässrigen Lösung von reiner Gall- 
äpfelgerbsäure. Entsteht sofort eine Trübung oder ein Nieder- 
schlag, so setzt man in kleinen Partien so lange von der Gerbsäure- 
lösung zu, als noch eine Trübung entsteht. Um dies genauer 
wahrnehmen zu können, gibt man erst wieder zu, wenn sich die 
Flüssigkeit durch Absondern des Niederschlages so weit geklärt hat, 
um die Reaction des einfliessenden Tropfens scharf beobachten zu 
können. Ist durch grosse Trübung der Flüssigkeit die Beobachtung 
erschwert, so filtrirt man die Probe und versucht durch weiteren 
Zusatz. Bildet sich durch die nächsten Tropfen keine Trübung 
mehr, so notirt man die verbrauchte Menge der 2percentigen Gerb- 
säurelösung, nachdem man auch das als Probe verwendete Quantum 
Weines aufgeschrieben hat. Hat man für einen Liter Wein 25 Grm. 
der Gerbsäurelösung verbraucht, so verwendet man für 100 Liter 
Wein 2,5 Liter Gerbsäurelösung, die man für diesen Zweck der- 
art bereitet, dass man das Quantum von 2,5 Liter per 100 Liter 
dem zu schönenden Weine entnimmt und darin direkt die Gerb- 
säure löst. 

Der mit Hausenblasen- und Gerbsäurelösung versetzte Wein 
wird durch kräftiges Schütteln gemischt und dann im Keller aufbe- 
wahrt, wo man ihn bei gleichmässiger Temperatur 10 — 14 Tage 
in vollen Fässern lagern lässt. Der so behandelte Wein soll voll- 
kommen klar sein und einen schönen Glanz besitzen. Man zieht 
mittelst eines Hebers die klare Flüssigkeit ab oder lässt durch die 
Pipe ablaufen und fallt den geklärten Wein in reine Fässer, wo er 
bis zur Verarbeitung liegen bleibt. Bei Lagerung der Weine 
hat man stets darauf zu achten, dass die Fässer bis an den 
Spund voll sind ; man muss daher von Zeit zu Zeit etwas Wein 
nachfüllen. — 

Wir gelangen nun zu der Wahl und Beschaffenheit der Zusatz- 
stoffe: Unter diesen spielen Zucker und Alcohol die Hauptrolle. 
Ein Gemisch von beiden Stoffen und von Wein , das mit der Be- 
zeichnung „Einfacher Liqueur" belegt wird, gibt die Grund- 
lage für die feinen aromatisirten Liqueure ab, die dann dem 
Champagner oder den Schaumweinen gleichzeitig Zucker , Alcohol 
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und Bouquet zufuhren. Zur Bereitung des einfachen Liqueurs 
nimmt man 

50 Kilogramm Rohrzucker-Raffinade 
45 Liter guten alten Wein 
5 „ Cognac (Weingeist aus Wein). 

Man lässt den Zucker mit dem Wein bis zur Auflösung unter 
öfterem ümschütteln bei gewöhnlicher Zimmertemperatur stehen, 
setzt dann den Cognac und schliesslich noch soviel Wein zu , dass 
das Ganze das Gewicht von 100 Kilogramm beträgt. Sodann wird 
durch einen Spitzbeutel colirt und der Liqueur in verschlossenen 
Gefassen im Keller aufbewahrt. 

Dieser Liqueur enthält genau 50 Percent Zucker und soviel 
Alcohol als der zugesetzte Wein und Cognac enthielten, was man 
vor dem Zusetzen ermittelt. Es ist unbedingt nothwendig, sich 
eines echten raffinirten ungebläuten Rohrzuckers zu bedienen und 
echten Cognac, kein Gemisch von Alcohol und sogenanntem Cognacöl, 
zu verwenden. Ist echter Cognac gerade nicht zu erlangen, so ver- 
wende man lieber reinen doppelt rectificirten Alcohol, als ein Ge- 
misch desselben mit dem ganz unverlässlichen Cognacöl. Von dem 
Alter und der Güte des Cognacs und des Weines hängt die Qualität 
des Liqueurs ab. 

Der einfache Liqueur wird dann mit beliebigen aromatischen 
Essenzen und Tincturen vermischt, die demselben einen feinen Ge- 
ruch und einen angenehmen Geschmack ertheilen und auf den 
Schaumwein übertragen sollen. Wie bereits erwähnt , wird durch 
unbedachten Zusatz unpassender Bouquets den moussirenden Weinen 
am meisten geschadet. Man vermeide daher alle zu complicirten 
unnatürlichen Bouquets und halte sich an die einfacheren aroma- 
tischen Stoffe. Die Fruchtäther sind nur in geringen Mengen zu 
verwenden. Neutraler Essigäther kann in Gemischen einen äusserst 
lieblichen Geruch hervorbringen , wenn er in kleinen Gaben zuge- 
setzt wird. Von Tincturen oder Essenzen sind die aus Iris , Him- 
beeren, Coriander, Nelken, Sellerieknollen und Vanille bereiteten 
die empfehlenswerthesten. Die Tincturen oder Essenzen werden 
in der Regel aus einem Theile der Substanzen mit 5 Theilen 
Cognac hergestellt. Nur bei Vanille verwendet man auf einen Theil 
10 Theile. 

Von den einfachen Tincturen oder Essenzen setzt man , f 
100 Kilogramm Liqueur circa 50 Granmi zu. Als Zusatz zu d a 
Liqueur werden femer Marasquino, Portwein und Madeira verwenc d. 
Von zusammengesetzten Essenzen, die dem Liqueur in einer Quanti ^t 
von 50 — 100 Gramm auf 100 Kilogramm zuzusetzen sind , wer- n 
di^ nachfolgenden empfohlen : 
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1) Sellerietinctur 


500 Gramm 


Marasqnino 


50 „ 


Vanillentinctur 


5 „ 


2) Irisessenz 


500 Gramm 


Coriandertinctur 


■ 


Nelkentinctur 


je 5 


3) Himbeerspiritus 


500 GramTn 


VanillentiiLctur 




Orangenblüthenwasser 


je 5 „ 


4) Marasquino 


500 Gramm 


Essigäther 


25 „ 


5) Sellerietinctur 




Himbeerspiritus 


je 250 Gramm 


Essigäther 


5 „ 



Gressler gibt eine Reihe von Vorschriften zur Darstellung 
von Bouquets, die den Bouquets einiger bekannter echter Champag* 
nersorten gleichkommen sollen. Einige davon lauten : 

Heidsick. 

Der Liqueur wird mit Alantwurzel versetzt und gekocht oder 
zum Champagner eine Mischung von Alanttinctur und Erdbeeräther 
zugesetzt. 

Jacqueson. 

Himbeeräther 50 Tropfen 
, Tonkatinctur 30 „ 

Essigäther 2 Gramm 

Moet und Chandon. 

* 

Zuckercouleur 9 Gramm 

Ananasäther 15 Tropfen 

Erdbeeräther 50 „ 

Pfirsichäther 10 „ 

Mumm 6l Co. 

Sellerietinctur 50 Tropfen 
Aepfeläther 20 „ 

Himbeeräther 30 „ 

Um die rosafarbenen Champagnersorten nachzubilden, versetzt 
xn die weissen Weine mit circa 10 Percent eines guten Roth- 
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weines. Die in England und Russland beliebten Champagnersorien* 
erhalten einen Zusatz von nahezu einem Drittel des Weines an. 
starken zusammengesetzten Liqueuren , die auf 100 Theile zumeist 
60 Theile einfachen Liqueur, 15 Theile Portwein, 5 Theile Madeira, 
15 Theile Cognac und 5 Theile Wein enthalten und mit Fismer- 
lösung — ein aus HoUerbeerensalse, Alaun und Wasser bereitetes 
Färbemittel — gefärbt sind. 

Nachdem wir die Eigenschaften des Weines und der Zu- 
satzstoffe kennen gelernt haben, wenden wir uns der Manipu- 
lation zu. 

Alles, was die DarsteDung der Kohlensäure und die Beschaffen- 
heit der Apparate, die Sättigung mit Kohlensäure und auch die Ab- 
füllung selbst anbelangt, ist aus den firüheYen Gapiteln hinreichend 
bekannt. Was als Ergänzung des Bekannten zu sagen nothwendig 
erscheint j wird nebst dem Neuen in möglichster Kürze angeführt 
werden. 

In Frankreich bedient man sich als Mischgefasse durchwegs innen 
gut versilberter Apparate. Die Firma Lachapelle in Paris fabricirt 
solche Mischgefasse von dauerhafter Versilberung. Ohne Zweifel 
sind gut versilberte Gefässe das geeignetste Mischgefäss. Indess 
reichen auch solche Gefässe hin , die mit reinem englischen Zinn 
gut und stark verzinnt sind, wenn man bei der Bereitung des 
Weines die Vorsicht gebraucht , den Wein nicht länger als noth- 
weniMg im Apparate zu belassen. Bei längerer Einwirkung auf 
das Zinn geht etwas davon durch die freie Säure des Weines in 
Losung und ertheilt demselben einen metallischen Beigeschmack. 
Bei kürzerer Berührungsdauer , wie sie zur Sättigung des Weines 
mit Kohlensäure und zur Abfüllung erforderlich ist, ist ein metalli- 
scher Beigeschmack noch niemals beobachtet worden. Natürlich 
ist es dabei unerlässlich , den Apparat , wenn er nicht sofort wieder 
zur Weinbereitung benützt wird, mit Wasser durchzuspülen. 

Man kann die gewöhnlichen Pumpenapparate ganz wohl be- 
nützen, doch erscheint es mir zweckmässiger, sich eines besonderen 
mit Rührwelle versehenen Cylinders zu bedienen , in den der Wein 
durch eiuen Tubus eingegossen wird und in den man die iifi Appa- 
rate vorhandene comprimirte Kohlensäure durch ein Gasrohr ein- 
strömen lässt. Dadurch wird die allzu häufige Berührung des 
Weines mit den Pumpen i^ind Saugrohren vermieden, was dem We e 
entschieden vom Vortheile ist. — 

Bei der Sättigung des Weines geht man derart vor , dass man c a 
Cylinder mit Wein gänzlich anfüllt, durch langsames Einström .- 
lassen von Kohlensäure V5 des Inhaltes verdrängt und nun un, r 
Bewegung der Rührwelle so lange Kohlensäure einströmen oder e: i- 
pumpen lässt, bis die Spannung 4 Atmosphären erreicht hat. Sodp^- a 
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bläst man die Luft mit der Kohlensäure ab, sättigt neuerdings bis 
auf 4 Atmosphären und ftillt ab. 

Die Abfüllung erfolgt in die , vermittelst der Saftpumpe mit 
Liqueur beschickten und mit Kohlensäure vorgefüllten (s. Capitel 10) 
Flaschen. Dia Luft mnas ^us dem. Weine und den Flaschen voll- 
ständig^-^^artrieben sein, um den Eintritt einer sauren Gährung ganz 
unmoglicL zu machen. Die Gefässe müssen starkwandig sein und 
einem Drucke von 10 Atmosphären Widerstand leisten können. Man 
verwende nur die als Champagnerflaschen bekannte Form und be- 
ziehe dieselben von solchen Glasfabriken , deren Leistungsfähigkeit 
in der Fabrikation der Champagnerflaschen anerkannt ist. 

Zur Verkorkung der gefüUtenFlaschen wird die bgkanntfi Kork- 
nmsühine verwendet. Ueber den Kork zieht man wie bei den Stöpsel- 
flaschen für moussirende Wässer eine Drahtschlinge imd dann erst 
bindet man mit starkem Spagat durch doppelte Schnürung den 
Knoten über dem Kork. Man trachtet den sogenannten Champag- 
nerknoten, wie er bei den französischen Sorten zu ersehen ist, nach- 
zuahmen. Ueber den Kork und den obem Theil des Halses wird 
ein Lack aufgetragen oder Stanniol darüber geklebt. Die Flaschen 
erhalten eine entsprechende Etiquette und werden im Keller bei 
gleichmässiger Temperatur gelagert. 

Die Manipulation ist bei allen moussirenden Weinen gleich. 
DielmprägnirungimMischgefässe wird nur am Wein vorgenommen 
und die Liqueure und etwaige andere Zusätze als concentrirter 
Syrup etc. werden direkt in die Flaschen gegeben und auf diese 
Gemische der kohlensäurehältige Wein darauf gefüllt. 

Ein Champagner nach französischem Muster soll 12 — 14 Percent 
Alcohol und 10 — 15 Percent Zucker enthalten. Man setzt dort für 
eine Flasche von 0,8 Liter 0,20 — 0,25 Liter des Liqueurs zu. Wenn 
der Zuckergehalt des Liqueurs 50 Percent beträgt, so kömmt durch 
den Liqueur eine hinreichende Quantität Zucker in den Champagner. 
Soll der Zuckergehalt noch höher sein , so setzt man von einem zur 
Tafelconsistenz gekochten Zucker soviel als nöthig dem Liqueur zu. 
Um die Tafelconsistenz zu erreichen, vermischt man gepulverten 
Zucker von Bohrzucker -RafSnade mit dem sechsten Theile Wasser 
und kocht solange, bis eine mit dem Spatel herausgenommene Probe 
durch die Luft gegen den Boden geschleudert, in Gestalt leichter 
Federflocken niederfallt. 

Für die gewöhnlichen Schaumweine genügt ein Zuckergehalt 
von 5 — 8 Percent und ein Alcoholgehalt von 8— 10 Percent. Durch 
einen Zusatz von 0,10 Liter des Liqueurs in eine Flasche von 
0,8 Liter Inhalt wird der Alcohol- und Zuckergehalt den Anfor- 
derungen zumeist entsprechen. 
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Eine der wichtigsten Manipulationen ist die Versclmeidazig^ der 
Weine. Um die Weine zweckmässig Terschneiden zu können , ist 
die genane Eenntniss der Eigenschaften der einzelnen Sorten notk- 
wendig. Die Yerschneidung beruht darauf , die minder günstigen 
Eigenschaften der Weinsorten gegenseitig abzustumpfen. Man 
mischt deshalb Weine ohne Säuregehalt mit etwas saurem Wein, 
milde Weine mit herben und alcoholreiche mit schwächeren Sorten. 
Die Yerschneidung hat den Zweck, diejenigen Eigenschaften andern 
Weine herzustellen, die man für Champagner und Schaumweine be- 
nothigt. Besonders beliebt ist die Yerschneidung von bouquetamien 
Weinen mit bouquetreichen, wodurch der Zusatz künstlicher Bouquets 
entbehrlich wird. Die Yerschneidung der Weine muss natürlich 
mit Sachkenntniss erfolgen, da eine ungeschickte Manipulation 
leicht unbrauchbare Qualitäten hervorbringen würde. 

Wir wollen nun recapituliren, was bei der Schaumweinbereitung 
hauptsächlich beachtet werden muss : 

1) Die verwendeten Weine müssen durchwegs reine Naturweine 
sein und jene Eigenschaften besitzen, die oben als erforderlich Mn- 
gestellt wurden. 

2) Der zurLiqueurbereitung verwendete Zucker soll stets Rohr- 
zucker-RafiSnade sein. 

3) Der zurLiqueurerzeugung angewendete Cognac soll echt sein 
und an dessen Stelle nur dann reiner, doppelt rectificirter Alcohol 
verwendet werden , wenn Cognac in verlässlicher Qualität nicht zu 
haben ist. 

4) Die zur Bereitung der Tincturen und Essenzen verwendeten 
Ingredienzien sollen unverfälscht und von bester Qualität sein. 

5) Die Apparate , Bohrleitungen und Flaschen sollen stets auf 
das Gewissenhafteste gereinigt sein. — Nur bei reeller und gewissen- 
hafter Manipulation lassen sich jene Sorten von Champagner und 
anderer Schaumweine bereiten, die sich des Zuspruchs und Ver- 
trauens im Publicum erfreuen. 

Was das künstlich mit Kohlensäure zu sättigende Bier anbe- 
langt, so können die bisherigen Erfahrungen betreffs der Sätti^^ung 
mit Kohlensäure, der Abfüllung des Bieres in Flaschen unter Kohlen- 
öäure-Druck etc. eigentlich nur von den Brauereien selbst mit Vor- 
theil benutzt werden. Beim Bier kann es sich nicht um Zus„ e 
und besondere Manipulationen handeln , sondern nur darum , g & 
Biere durch reichlicheren Kohlensäuregehalt für den Geschmack a 
verbessern und bei der Abfüllung in Flaschen durch Yorfullung r t 
Kohlensäure die atmosphärische Luft auszutreiben und dem Bi e 
dadurch eine grössere Haltbarkeit und ein stärkeres Mousseux n 
verleihen. 
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Die Darstellung moussirender Biere kann für die Apotheker 
und Andere einen Nebenerwerbszweig nicht bilden, sie ist ein Gebiet, 
das ausschliesslich den Brauereien zugewiesen erscheint, und deshalb 
wird hier von der Erläuterung derselben vollständig Umgang ge- 
nommen. 



Zwölftes Capitel. 

Die Kostenberechnung der Anlage und Fabrikation 
nebst einigen Schlussbemerkungen. 

Nichts ist schwieriger als eine Kostenberechnung über die An- 
lage und Fabrikation moussirender Getränke zu liefern, die bei den 
heterogenen Verhältnissen der verschiedenen Provinzen und Staaten, 
Anspruch auf Genauigkeit erheben soll. Wenn selbst nebeneinander 
liegende Provinzen wie z. B. Niederösterreich und Mähren wesent- 
lich verschiedene Arbeitsverhältnisse aufweisen , so ist es nicht zu 
wundem, dass in den von einander entfernteren Provinzen und 
Staaten noch weit verschiedenere Preise für Material und Arbeit Gel- 
tung haben. Eine weitere Schwierigkeit besteht darin, dass sichDurch- 
schnittsziflfem über die neben den Hauptartikeln zu fabricirenden, 
in geringerer Menge abgehenden Limonaden, Mineralwässer und 
Luxusgetränke sowie über das Ausschankgeschäft absolut nicht 
geben lassen. Es gibt Gegenden, wo der Ausschank des Soda- 
wassers dem Fabrikanten eine wesentliche Einnahmsquelle bietet, 
dagegen Fabrikationserte , wo der glasweise Ausschank sich unter 
keinen Umständen einbürgern lässt. Was also für die Erzeugung 
von Limonaden und Schankwässern ausgegeben werden wird und für 
den Verkauf eingenommen werden kann, das kann im Allgemeinen 
gar nicht fixirt werden. Das hängt so sehr von den localen Ver- 
bältnissen ab , dass es sich zum Ausgangspunkte einer allgemein 
angestellten Kostenberechnung nach meinem Dafürhalten nicht 
eignet. 

Die Kostenberechnung kann also, wie ich glaube, sich nur auf 
c * voraussichtlichen Hauptartikel erstrecken. Solche Hauptartikel 
g d das Soda- oder Selterswasser entweder in Stöpselflaschen, den 
g genannten Kracherln, oder in Syphons. Hat man die Wahl, ent- 
\ ;der Kracherln oder Syphons als Hauptgeschäft zu betreiben , so 
€ ipfiehlt es sich mit Kracherln zu beginnen , da diese ein wesent- 
1 jh geringeres Anlagecapital erfordern, und betreffs des Vertriebes 
£ ich geringere Regieauslagen verursachen. 
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Das Syphonsgeschäft lässt sich mit Vortheil nur dann betreiberi, ^ 
wenn man mit eigenem Gespann die Verfrachtung des Wassers und 
den Rücktransport der leeren Syphons besorgt. Nicht nur, dass 
die Erhaltung der Kunden dadurch gefördert wird, so wird auch 
verhindert, dass die den Kunden fast immer ohne Caution über- 
lassen en Syphons von anderen Fabrikanten gefüllt werden und es 
wird ferner eine raschere ümwechslung der Flaschen ermöglicht. 

In der Regel hat man nicht die Wahl, nach eigenem Ermessen 
vorzugehen, sondern man ist gezwungen, sich dem bestehenden Ge- 
schmack und den Wünschen der Consumenten zu accommodiren. 

Die hier folgende Kostenberechnung für Anlage und Fabri- 
kation ist in zweifacher Art durchgeführt. Erstens bei Fabrikation 
von Kracherln Soda- oder Selters wasser als Hauptgeschäft, und 
zweitens bei Fabrikation von Syphons als Hauptgeschäft. Bei dem 
Fabrikationsumfange von 25000 Flaschen pro Jahr sind die Arbeits- 
kräfte nur für die Dauer von 4 Monaten oder 100 Arbeitstagen 
berechnet. Für den Bedarf der übrigen Monate ist eine Auslage 
nicht berechnet, vielmehr angenommen, dass für den geringfügigen 
Bedarf von einer anderweitig verwendeten Arbeitskraft nebenbei 
vorgesorgt werde. 

Die Preisansätze fär Material und Arbeitskräfte sind öster- 
reichische Durchschnittspreise. 



A. Bei hauptsächlicher Fabrikation von Sodawasser 

in Stopselflaschen. 

1) Jährlicher Absatz 25000 Flaschen. 

a) Anlagecapital. 

Ein completer Pumpenapparat 800 fl. 

Utensilien 50 „ 

Für erste Vorräthe und zwar: 

5000 Flaschen ä 6 kr. 300 fl. 

10 Mille Korke 65 „ 

25 „ einfache Signaturen 10 „ 

25 „ Drahtschlingen 20 „ 

500 Kilogr. Magnesitmehl 25 „ 

500 „ Schwefelsäure 50 „ 

Summe des Anlagecapitals 1320 fl. 
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b) Kosten der Erzeugung. 



Für Material und Utensilien : 

750 Kilogr. Magnesitmehl 37 fl. 50 kr. 

750 Kilogr. Schwefelsäure 75 „ — „ 

Für FlaschennachschaflFung in Folge Bruches 33 „ — „ 

Für 25 Mille Drahtschlingen 20 „ — „ 

„ 25 „ Korke 162 „ 50 „ 

„ 25 ,5 Signaturen 10 „ — „ 

Für Regie: 

Ein Füller für 4 Monate = 100 Arbeitstage 150 fl. — kr. 
„ Verdrahter, zugleich Raddreher für 4 Monate 

= 100 Tage 100 „ 

Capitalverzinsung von 1320 fl. zu 6 Vo 79 „ 20 „ 

Für Abnützung und Reparaturen des Apparates 10% 80 „ — „ 

Für Steuer und Miethe des Locales 40 „ 

Summe der Erzeugungskosten 787 fl. 20 kr. 
oder per Flasche 375 kr. 



2) Jährlicher Absatz 50000 Flaschen. 



a) Anlagecapital. 

Ein completer Pumpenapparat 1000 fl. 
Utensilien 55 ^ 



Für erste Vorräthe: 

10000 Flaschen ä 6 kr. 
20 Mille Korke 
25 „ Drahtschlingen 
50 „ einfache Signaturen 
500 Kilogr. Magnesitmehl 
500 „ Schwefelsäure 

Summe des Anlagecapitals 1900 fl. 



600 fl. 


130 „ 


20 „ 


20 „ 


25 „ 


50 „ 



•♦»■ 
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b) Kosten der Erzeugung. 



Für Material und Utensilien: 

1500 Eilogr. Magneäitmehl 

1500 „ Schwefelsäure 

Für FlaschennachschafiPdng in Folge Bruches 

Für 50 Mille Drahtschlingen 

„ 50 „ Korke 

„ 50 „ einfache Signaturen 



75 i| 
150« 

66« 

40« 
325, 

20 „ 



Für Regie : 

Ein Füller für 150 Arbeitstage 225 il 
„ Verdrahter, zugleich Raddreher für 150 Arbeitstage 150 J 
Capitalverzinsung für 1900 fl. zu 6^/0 lU J 
Für Abnützung und Reparaturen des Apparates 10 ^/o 100 » 
Für Steuer und Miethe des Locales 50 » 

Summe der Erzeugungskosten 1315 i| 
oder per Flasche 22/3 kr. 



B. Bei hauptsächlicher Fabrikation Ton Sodawasser in 

Syphons. 

1) Jährlicher Absatz 25000 Syphons. 



a) Anlageoapital. 

Ein completer Pumpenapparat 
Utensilien 



800 fl. 
50 „ 




Für erste Vorräthe: 

4000 Syphons ä 70 kr. 2800 „ 

Ein Wagen zum Verfrachten des Wassers 275 „ 
Ein Pferd sammt Geräthen 150 ^ 

Für 500 Kilogr. Magnesitmehl 25 „ 

„ 500 „ Schwefelsäure 50 „ 



Summe des Anlagecapitals 4150 fl. 
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b) Kosten der Erzeugung. 



Für Material und Utensilien: 

1250 Kilogr. Magnesitmehl 62 fl. 50 kr. 

1250 5, Schwefelsäure 125 „ — „ 

Für NachschafiPdng von Flaschen in Folge Bruches 24 „ — „ 



Für Regie: 

Ein Füller ftir 100 Arbeitstage 150 fl. — kr. 

Ein Raddreher, zugleich Kutecher für 120 Tage 120 „ — „ 

Pferderhaltung durch 4 Monate 120 „ — ^ 

Syphons-Reparaturen und Umguss von Köpfen 40 „ — „ 

Apparat- Abnützung und Reparaturen 10 <^/o 80 „ — „ 

Für Steuer und Miethe des Locales und des Stalles 70 „ — „ 

Capitalverzinsung zu 6^/o 249 „ — „ 

Summe der Erzeugungskosten 1040 fl. 50 kr. 

oder per Syphon 41/5 kr. 



2) Jährlicher Absatz 50000 Syphons. 

a) Aniageoapital. 

Ein completer Pumpenapparat 1000 fl. — kr. 

Utensilien 50 „ — „ 



Für erste Vorräthe: 

8000 Syphons k 70 kr. 5600 fl. — kr. 

Ein Wagen zum Verfrachten des Wassers 380 „ — „ 
Ein Paar Pferde sammt Gerathen 300 „ — ^ 

Für 750 Kilogr. Magnesitmehl - 37 „ 50 „ 

„ 750 n Schwefelsaure 75 „ — „ 



Summe des Anlugecapitftls 7442 fl. 50 kr. 



r 



r 
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b) Kosten der Erzeugung, 

Für Material und Utensilien: 

2500 Kilogr. Magnesitmehl 125 fl. 

2500 „ Schwefelsäure . 250 „ 

Für Nachschaffung von Flaschen in Folge Bruches 48 „ 

Für Regie: 

Ein Füller für 150 Arbeitstage 225 fl. 

Ein Raddreher für 150 Arbeitstage 150 „ 

Ein Kutscher für 5 Monate 150 „ 

Pferdeerhaltung für 5 Monate 300 „ 

Syphons-Reparaturen und Umguss von Köpfen 80 „ 

Apparat- Abnützung und Reparaturen 10 ^Iq 100 „ 

Für Steuer und Miethe des Locales und des Stalles 80 „ 

Capitalverzinsung zu 6 Vo 469 w 



Summe der Erzeugungskosten 1977 fl. 
oder per Syphon 4 kr. 

Mit der Zunahme des Absatzes verringern sich verhältniss- 
massig die Erzeugungskosten und vergrössert sich die Summe des 
Reingewinnes. 

Der Reingewinn hängt vollständig von dem Preise ab, den man 
beim Verkaufe der Getränke zu erzielen vermag und auch davon, 
was an Limonaden und Ausschankwässem erzeugt wird. Wenn 
man ohne Concurrenz arbeitet, so kann man beim Verkaufe im 
Grossen für Stöpselflaschen den Preis von 5 kr., für Syphons einen 
solchen von 6 kr. per Flasche erzielen. Es würde zu diesen Preisen 
bei einem Jahresabsatz von 25000 Stöpselflaschen ein Reingewinn von 
460 fl. und von 50000 Stöpselflaschen ein Reingewinn von 1200 i 
resultiren. 25000 Syphons würden gleichfalls 460 fl. und 5OO00 
Syphons etwas über 1000 fl. abwerfen. 

Die Erhöhung des Reingewinnes bei der Sodawasserfabrikation 
hängt von dem Absätze der Limonaden und Schankwässer ab. Die 
Erzeugung und der Vertrieb der Limonaden erfordert nur unbedeu- 
tende Mehrkosten für das Anlagecapital , die inclusive einer Saffc- 
pumpe sich nicht höher als auf 100 fl. belaufen würden. Man soll 
daher dem Verkaufe der Limonadeweine ganz besondere Aufinerk- 
samkeit zuwenden. Der glasweise Ausschank des Sodawassers ver- 
mag bei regerem Absatz den Ertrag des Geschäftes wesentlich zu 
erhöhen, doch erfordert die Anlage eines nur halbwegs ausgebrei- 
teten Schankgeschäfles eine nicht unbedeutende Erhöhung des 
Anlagecapitals. Die beiläufigen Kosten einer Trinkhalle betragen 
1000 fl. , eines Schankwagens 150 — 200 fl., eines Schanktisches 
100 fl., wobei die Einrichtungsgegenstände mit inbegriffen sind. 
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Was die kaufmännische Seite des ünternelimens 
anbelangt , so seien hier zum Schlüsse hoch die folgenden Bemer- 
kungen beigefügt. Wird die Sodawasserfabrikation als Neben- 
geschäffc betrieben, so verbuche man alle Einnahmen und Ausgaben 
vollkommen separat und verabsäume nicht die Summe der Capitals- 
anlage genau zu fixiren. Um eine Controle über die Zahl der er- 
zeugten Flaschen auszuüben, ordne man an, dass die Mischcylinder 
stets gleichmässig bis zu einem bestimmten Inhalte gefüllt werden, 
notire die Anzahl der Füllungen und berechne aus diesen die An- 
zahl der abgefüllten Flaschen. 

Andrerseits ist auch der Absatz genau zu verzeichnen und 
monatlich eine Vergleichung der beidön Notirungen vorzunehmen. 

Die Führung zweier Vormerkbücher nach den hier skizzirten 
Formularen ist unbedingt nothwendig. 



V.. 



Yorinerkbuch L 



Die Erzeugung. 



Datum 



Entwicklungen 
a Liter Gas 



FüUungen 
a Liter 
Wasser 



Flaschen- 
anzahl 
des Haupt- 
artikels 



Limonaden 



I.Mai 



2. j,' 



2älOOOLit. 

-2 

^ 99 99 99 



3 ä 50 Liter 

"* ^ 99 99 



400 Fl, 

Sodawasser 

420 Fl. 



50 Fl. 
30 Fl. 



üebrige 
Getränke 



2 Schank- 

cylinder 

ä 25 Liter 





Vormerkbuch II. 




Der Absatz. 




- 








Einnahmen 


Datum 


Sodawasser 


Limonaden 


üebrige 


für 








Getränke 


Füllung 


Flaschen 




1 
1 




fl. 


kr. 


fl. 


b-. 


I.Mai 


300 Fl. ! 30 FI. 




18 




19 


80 


2. 55 


520 „ 


50 „ 


2 Cüvetten 


34 




34 


20 



c 
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Mit dem Vormerkbuch II verbindet man gleichzeitig die Noti* 
rungen über die Einnahme. 

Bei dem Syphongeschäfte sind ferner unentbehrlich die Knn- 
denbücheln , in die ausser den Beträgen fiir die Füllungen tmd 
ausser den Zahlungen, die Anzahl der ohne Berechnung überlassehen 
und wieder zurückgestellten Syphons, nebst den Anmerkungen über 
Bruch oder Abgang genau zu verbuchen sind. 

Diese Bücheln erhalten beiläufig folgende Einrichtung : 



Seite I. 



Soll 



Datum 



Anzahl 

Syphons mit 

Sodawasser 



I.Mai 
10. 



n 



50 Stück 
50 



W 



Anzahl 

Syphons mit 

Limonaden 



Betrag für die 
Füllung 



Anmerkung über 

Ersatz f ordening 

für Brach 





fl. 


kr. 


. • 


fi. 


10 Stück 


4 


20 






10 „ 


4 


20 


1 Flasche 
Bruch, 
Kopf 
retour 


j 

1 

t 



30 



Seite II. 



Haben 



Datum 



Anzahl retour- 

nirter weisser 

Syphons 



Anzahl retonr- 

nirter gefärbter 

Syphons 



Bezahlter Betrag 



LMai 
10.« 



50 Stück 



10 Stück 



fl, 

4 
4 



kr. 

20 
20 



Greleistete Zahlnng 
für Bruch 



Für 

1 Flasche 

Brucfc 



fl. 



kr. 



30 
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Aussen werden die Bücheln mit einer fortlaufenden Nummer 
xind dem Kundennamen versehen. Den wesentlichen Inhalt der 
Bücheln copirt man in das Conto-Cortent. 

. Die Bücheln werden bei jeder Zusendung von Syphons mitge- 
geben und die Anzahl der übergebenen und der zurückerhaltenen 
Syphons an Ort und Stelle vor dem Abnehmer eingetragen. 

Bildet der Vertrieb von Stöpselflaschen das Hauptgeschäft der 
Sodawasserfabrikation, so kann man diese immerhin zeitraubenden 
. Verbuchungen ersparen , wenn man die Kunden sofort vom Anbe- 
ginn an die Baarzahlung des Wassers und der Flaschen gewöhnt. 
Der geringe Preis der Kracherln wird gerne bezahlt , wodurch man 
vor Schaden bewahrt bleibt und Zeit und Mühe für die scrupulose 
Detail-Buchführung erspart. 

' Bei der Berechnung der Anlagekosten wurde angenommen , dass 
der Verkauf der kleinen Flaschen ohne Zustellung ins Haus erfolgt, 
wrodurch sich die Regie wesentlich geringer herausstellt. Es wurde 
dies deshalb so angenommen, weil die Zufuhrung ins Haus in jenen 
Oegenden, wo ausschliesslich oder grösstentheils Kracherln Abgang 
finden , zumeist noch nicht zur Gewohnheit geworden ist und weil 
sich die Verfrachtung der kleinen Flaschen, die weniger insQ-ewicht 
gehen und an deren rascher ümwechslung dem Fabrikanten nicht 
BO sehr gelegen ist, leicht durch Gelegenheitsfuhren bewerkstelligen 
lässt. Allerdings fördert die Zuführung den Absatz nicht unbe- 
cleutend und werden die Mehrkosten für das Gespann vielleicht un- 
schwer hereingebracht. Die Kosten fiir die Verfrachtung sind für 
die Kracherln geringer als für die Syphons, da sich von ersteren fast 
die doppelte Menge von Flaschen bei gleicher Zugkraft verladen 
lässt. — 

Der persönliche Besuch der Kunden ist im Interesse des Ge- 
schäftes wünschenswerth, da die persönliche Bekanntschaft viel zur 
dauernden Erhaltung der geschäftlichen Verbindung beiträgt. Auch 
lassen sich durch persönliche Berührung etwaige berechtigte und 
tmberechtigte Klagen leichter zerstreuen und man erfahrt von vor- 
handenen Fehlern des Productes, was das Geschäftspersonal oft aus 
Unwissenheit oder Bequemlichkeit verschweigt. 

Bei guter Beaufsichtigung der Fabrikation und des Verkaufes 
der Getränke ist die Sodawasser-Industrie ein ganz rentabler Neben- 

/erbszweig für den Apotheker, vorausgesetzt, dass der Fabrika- 

Qsort und dessen Umgebung ein entsprechendes Absatzgebiet 

rasen tiren. — 



t 




IL 



Die Fabrikation der Liquenre auf kaltei 

Wege. 



Erstes Capitel. 
Allgemeines. 

Die Erzeugung spirituöser Getränke bildet- schon seit längen 
Zeit einen bedeutenden Industriezweig. Wie bei jedem einzelne] 
Zweige industrieller Thätigkeit ist man auch bei diesem bestrebj 
die Darstellungsweise zu vereinfachen und das Verwohlfeilen d( 
Producte zu bewirken. Man ist nach wie vor bestrebt, gute G( 
tränke herzustellen , allein man will dies auf dem einfachsten unl 
billigsten Wege zu Stande bringen. 

Die Spirituosen Getränke werden auf zweierlei Weise dar] 
gestellt, nämlich auf warmem Wege mittelst Destillation, indei 
man die aromatischen Stoffe mit Weingeist digerirt, in eine] 
Destillir- Apparate abzieht und dann entsprechend verdünnt un< 
versüsst, oder aber auf kaltem Wege durch Auflösen von äth( 
rischen Oelen in reinem Weingeist und Versüssen etc. 

Die letztere Methode ist die ungleich einfachere und biHiger< 
und ist überall und zu jeder Zeit leicht in Anwendung zu bringe 
Die hauptsächlichsten Grundstoffe hierzu: ätherische Oele nm 
reiner Weingeist werden in grossartig eingerichteten Fabriken r 
vorzüglichen Qualitäten hergestellt und Jedermann stehen die best 
Bezugsquellen offen. 

Die Herstellung von Spirituosen Getränken auf kaltem We^ 

im Grossen und Kleinen hat daher einen bedeutenden Aufschwu« 

genommen. Ganz natürlich ; denn nicht nur erreicht man meii 

• denselben Zweck wie mittelst Destillation : ein tadelloses Produc 

sondern man hat auch den Vortheil , die nöthigen Getränke mit g 
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ringeren Betriebsmitteln erzeugen zu können ; also bei unendlicher 
Einfachheit und entsprechender Billigkeit dasselbe Resultat. 

Die vorliegende Schrift befasst sich demnach nur mit der Her- 
stellung von geistigen Getränken auf kaltem Wege; die meisten 
der bis jetzt über Liqueur-Fabrikation erschienenen Werke legen das 
Schwergewicht in die Beschreibung der bei derDesjfcillationnöthigen 
Apparate und in die Aufzählung einer Unzahl von Vorschriften, 
welche bunt durcheinander gewürfelt sind , die daher für die Er- 
zeugung im Kleinen auf kaltem Wege mindestens nicht ganz 
praktisch genannt werden können. 

Man theilt die Spirituosen Getränke, der Praxis gemäss, in 
folgende Arten ein : 

1) Einfache Branntweine. 

2) Rosoglien oder Doppel-Branntweine, auch Aquavite genannt* 

3) Liqueure. 

4) Cremes. 

5) Extracte, auch Essenzen genannt. 

6) Ratafias oder Fruchtliqueure. 

Unter einfachen Branntweinen versteht man jene Getränke, 
welche ausser den aromatischen Stoffen bei niedrigem bis sehr 
hohem Gehalte an Weingeist entweder gar keinen oder nur sehr 
wenig Zucker, und zwar höchstens 2 Kilo per 100 Liter Flüssigkeit, 
enthalten. 

Rosoglien, Doppel-Branntweine, auch Aquavite genannt, sind"^ 
solche Getränke, die ausser den aromatischen Stoffen und verschie- 
denem Spiritusgehalte einen Zusatz von 2 — 12 Kilo Zucker per 
100 Liter Flüssigkeit aufweisen. 

Unter Liqueuren sind jene Getränke zu verstehen, welche an 

Zucker 12—30 Kilo per 100 Liter Flüssigkeit enthalten. 

Cremes sind feine Liqueure , die einen Zuckergehalt von mehr 
als 30 Kilo per 100 Liter Flüssigkeit zeigen. 

Extracte, auch Essenzen genannt, z. B. Punschextract oder 
Punschessenz, Tschaiessenz etc., sind Getränke , welche entweder 
allein genossen oder zur bequemen Herstellung von Punsch, 
Tschai etc. verwendet werden und natürlich ebenfalls einen höheren 
Zuckergehalt aufweisen. 

, Ratafias oder Fruchtliqueure werden in der Regel aus Früchten 
hergestellt und stark versüsst , sind also sehr feine Liqueure von 
höchst angenehmem Geschmack ; wohl ahmt man dieselben auch 
mittelst ätherischer Oele und Fruchtäther nach ; doch erreichen 
diese bei weitem nicht die Feinheit der direct aus Früchten her- 
gestellten Getränke. 
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Nebst^em werden in verschiedenen Ländern auch noeh soge- 
nannte Huiles (Oele) , d. h. Lösungen von feinen ätherischen Oeleu 
in Weingeist undVersüssung mit Zucker^ auch Glycerin, hergestellt, 
die jedoch im Allgemeinen weniger Abgang finden, daher auch in 
vorliegender Schrift übergangen wurden. 

Da das consumirende Publikum nicht die genauen Unter- 
schiede zwischen den einzelnen Getränken kennt, so sind Fälle 
möglich, dass z. B. ein Nelkenbranntwein, Kümmelbranntwein, 
Fenchelbranntwein etc. verlangt wird ; nur pflegt man. in der Regel 
einen solchen ohne Zuckerzusatz nicht herzustellen , er würde auch 
dem Geschmacke kaum behagen ; deshalb sind in derlei Fällen stets 
die niederen Sorten von Rosoglien gleichen Namens zu verstehen. 

Die im gewöhnlichen Verkehre oft stark verlangten Getränke, 
als Absinth (Wermuth), Arac, Cognac, Rum, Slibowitz, welche in 
anderen Werken separat behandelt werden , sind hier unter die ge- 
wöhnlichen Branntweine als ünterabtheilung eingereiht, weil selbe 
im Grunde genommen nur als gewöhnliche Branntweine betrachtet 
werden können. 

Dem praktischen Bedürfnisse entsprechend sind für die Her- 
stellung der einzelnen Getränke folgende Quantitäten angesetzt : 

Für gewöhnliche Branntweine 100 Liter, 
für Absinth, Rum, Cognac etc. 50 Liter, 
(da selbe gewöhnlich in kleineren Mengen erzeugt zu w^erden 
pflegen) 

für Rosoglien 50 Liter, 

für Liqueure, Cremes, Extracte und Ratafias 10 Liter. 

Selbstverständlich ist es dem Erzeuger sehr leicht, sich die 
Quantität der darzustellenden Getränke je nach dem Verbrauche 
beliebig zu bestimmen. Die Vorschriften sind für jedes beliebige 
Quantum leicht umzurechnen. 

Der Stoff selbst ist wie folgt eingetheilt : 

Nach den allgemeinen Bemerkungen werden in mehreren 
Capiteln alle zu verwendenden Materialien vorgeführt und die Metho- 
den der Prüfung auf Echtheit und Güte derselben eingehend be- 
handelt. Hierauf folgen die Vorschriften zur Bereitung der Färbe- 
mittel und jener Tincturen oder Essenzen, welche als Zusatz zu den 
verschiedenen Getränken Verwendung finden; hieran reiht sich ie 
Herstellung der Fruchtsäfte und die Charakteristik der übr_ m 
Substanzen ; schliesslich folgt die Beschreibung der nöthigen y r- 
richtungen und Geräthschaften nebst der genauen Erläuterung jr- 
gesammten Manipulation, worauf dann die Vorschriften zu n 
verschiedenen Getränken nach ihrer Reihenfolge ohne weitere b- 
merkungen angefugt sein werden ;- eine Ausnahme wird nu- -^ rt 
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stattfinden , wo Abweichungen von den allgemeinen Regeln bei der 

. Bereitung geboten sind. 

Die Vorschriften sind gut und bewährt , da sie zum grössten 
Theile selbst erprobt wurden. Doch ist es selbstverständlich, dass 
dieselben dem Geschmäcke des consumirenden Publikums , welcher 
ja nicht überall derselbe ist, entsprechend angepasst werden können, 
was bei nur einiger Uebung gar nicht so schwer ist ; besonders in 
der Färbung der einzelnen Getränke können überall kleine Ab- 

* weichungen stattfinden, da der Wunsch des Consumenten vom 
Fabrikanten immer berücksichtigt werden muss. Dies ist jedoch 
nur von untergeordneter Bedeutung; denn, wie erwähnt, ist es für 
den nur einigermaassen Vertrauten ein Leichtes, sich dem Verlangen 
der Consumenten anzubequemen. 

Die einzelnen Gewichts- und Maassansätze sind natürlich nach 
dem nunmehr in fast allen civilisirten Staaten gesetzlich einge- 
führten metrischen Systeme berechnet. 

Zur Erzielung guter, tadelloser Getränke ist es Grundbedingung, 
dass sowohl der Spiritus , die Oele , so wie auch der Zucker , kurz 
sämmtliche dazu verwendeten Substanzen von der besten Beschaffen- 
heit, d. h. ganz rein und unverfälscht sind, was man durchaus nicht 
ausser Acht lassen möge. 

Die ätherischen Oele, Wässer etc., ferner jene Essenzen, 
Fruchtsäfte etc., die hier zur Selbsterzeugung nicht angeführt sind, 
oder auch jene, die der Erzeuger von geistigen Getränken aus 
irgend welchem Grunde sich nicht selbst herstellen will , sind in 
den Fabriken ebenfalls zu haben und kann es nicht genug 
empfohlen werden, sich für diesen Bezug nur an renommirte Häuser 
zu wenden. Als solches kann die Fabrik der Herren Schimmel & Co. 
in Leipzig nur rühmend hervorgehoben werden. 



Zweites CapiteL 
Der AlcohoL 

Als Haupterforderniss zur Herstellung guter geistiger Getränke 
3t die Verwendung eines reinen, fuselfreien Alcohols anzusehen. 

Der „Alcohol", „Weingeist", „Spiritus", oder abgekürzt auch 
Sprit", in einigen Gegenden „Quitt" genannt, wird in eigenen 
i'abriken gewonnen, indem man verschiedene , zuckerhaltige Stoffe 
n weinige Gährung überführt und die sogenannte „Maische" der 
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Destillation unterwirft. Hiebei bilden sich immer nebst dem reinen 
Alcohpl übelriechende Fnsel-Alcohole; sogenannte Fuselöle, die mit 
in das Destillat verflüchtigen und demselben einen unangenehmen 
Geruch ertheilen. 

Man erhält wol heute aus den Spiritus -Raffinerien einen 
schon gereinigten ; fuselfreien Alcohol unter dem Namen 9,dreifach 
rectificirter" oder „triple Sprit". Da es aber nur zu leicht möglich 
ist, dass man dennoch einen fuselhaltigen Spiritus zugesendet erhält, 
80 ist es nothig , zu wissen , wie der Gehalt an Fuselölen nachge- 
wiesen werden kann. 

Der Geübte erkennt einen solchen sofort am Gerüche und an 
der einfachen Probe^ indem man einige Tropfen auf die hohle Hand 
giesst und mit der anderen Hand stark verreibt ; es zeigt sich nun 
sofort der anhaltende , charakteristische Geruch nach Fuselöl. Für 
den weniger Geübten braucht es jedoch einer verlässlicheren Probe. 
In ein schmales, hohes, oben offenes Gläschen, am besten ist ein so- 
genanntes ProbirglaS; gibt man z. B. einen Kaffeelöffel des zu 
prüfenden Alcohols, setzt hierauf einen Kaffeelöffel reinen Schwefel- 
äthers^ und dann zwei Kaffeelöffel reinen , am besten destillirten 
Wassers hinzu , schliesst die Oeffnung mit dem Daumen , schüttelt 
tüchtig durch und lässt das Gläschen verstopft durch einige Minuten 
oder so lange ruhig stehen , bis sich die Flüssigkeit darin deutlich 
in zwei Schichten abgesondert hat , wovon die obere, viel leichtere, 
der Schwefeläther ist, während die untere aus dem Spiritus und dem 
Wasser besteht ; war nun Fuselöl im Spiritus vorhanden, so ist der- 
selbe im Aether, in welchem es leicht löslich ist, enthalten. Giesst 
man nun diese obere Schichte aus dem Gläschen durch sanftes 
Neigen in eine flache Schale und stellt diese an einen nur massig 
warmen Ort, so ist binnen wenigen Minuten der Aether verflüchtigt 
und das schwerer flüchtige Fuselöl bleibt als wässerige Flüssigkeit 
auf der Schale zurück und ist durch seinen eigenthümlichen, zum 
Husten reizenden Geruch nicht zu verkennen. 

Man kann wol auch selbst eine Reinigung des fuselölhaltigen 
Alcohols auf kaltem Wege vornehmen und benützt für diesen Zweck 
eine gute, frischgebrannte Holzkohle von weichem Holze, ambest^i 
von Linden, Pappeln oder Tannen etc., welche dadurch leicht kenn- 
bar ist, dass sie beim Fallenlassen einen hellen Klang von sich gibt 
und ein glanzloses Aeussere zeigt. Die Holzkohle hat nämlich < e 
Eigenschaft, den grössten Theil des im Spiritus enthaltenen Fusel 3 
in sich aufzunehmen und zurückzuhalten. 

Zu gedachtem Zwecke gibt man in ein Fass von 100 Lit^ 1 
Rauminhalt etwa 4 — 5 Kilo derartige Holzkohle, die man zu Stü< - 
chen von Haselnuss- bis Wallnussgröss.e zerkleinert hat, giesst n 1 
den fuseligen Weingeist darüber, doch so, dass noch ein Baum ^ 1 
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10—15 Litern leer bleibt, um den Inhalt bequem durchschütteln 
zu können. Nun wird verstopft und das Fass mehrmals des Tages 
tüchtig durchgeschüttelt, welche Procedur einige Tage fortge- 
setzt wird. Nun lässt man 2 — 3 Tage ruhig absetzen und lässt 
den Spiritus ab, welchen man schnell durch einen dichten Spitz - 
beutel hindurchlaufen lässt. Zeigt der Spiritus noch immer etwas 
Fuselölgehalt, so kann man ihn nochmals über dieselben Kohlen 
giessen und so den Vorgang wiederholen. Angezeigt ist es jedoch, 
einen solcher Art gereinigten Spiritus nur zu Getränken minderer 
Qualität zu verwenden. 

Wenn man im Besitze eines Destillir- Apparates ist, so kann 
die Reinigung eines solchen Alcohols noch leichter bewerkstelligt 
werden. Man gibt die Holzkohle in die Destillirblase ,* giesst den 
fuseligen Weingeist darüber , deckt gut zu , lässt durch 24 Stunden 
stehen und unterwirft ihn sodann vorsichtig der Destillation. 

Eine solche Reinigung ist aber überhaupt immer mit Verlusten 
verbunden^ weshalb es gerathen ist, sich beim Ankaufe nur einen 
fuselfreien Alcohol auszubedingen und ihn eventuell zur Verfügung 
zu stellen. 

Der reine Spiritus ist leicht flüssig , wasserhell , von starkem, 
angenehmem Gerüche und brennend scharfem Geschmacke. Ein 
etwaiger gelblicher Stich kann von neuen Lagerfässern herrühren, 
aus welchen er einige Farbstoffe auflöst, die jedoch dem Geschmacke 
keinen Eintrag machen. Zu gewöhnlichen Branntweinen oder zu 
farbigen Liqueuren kann nun derselbe, vorausgesetzt, dass er sonst 
rein ist, ohne Bedenken verwendet werden. Soll jedoch daraus ein 
weisser Liqueur etc. hergestellt werden, so muss er so viel als mög- 
lich entfärbt werden. Dies geschieht dadurch , dass man in eine 
Flasche oder in ein Fässchen gutes Spodium gibt (und zwar ungefähr 
1 — 3 Esslöffel auf 1 Liter zu entfärbenden Spiritus), den Spiritus 
darauf giesst, tüchtig durchschüttelt, dann 1 — 2 Tage unter öfterem 
Umschütteln stehen lässt. Man lässt nun über Nacht absetzen und 
'filtrirt rasch .durch weisses Filtrirpapier. Anstatt Spodium kann 
man auch mit Erfolg gepulverten weissen Bolus , und zwar eben so 
viel, nehmen und wie oben verfahren. 

Für die Erzeugung von geistigen Getränken auf kaltem Wege, 
(wo also der Mangel an Destillir -Apparaten vorausgesetzt wird, 
mittelst welchen man sich freilich, wie wir oben gesehen, den käuf- 
lichen, rohen Spiritus selbst reinigen kann), ist also nur der 
Ankauf von bereits gereinigtem oder rectificirtem Spiritus anzu- 
empfehlen. 

Derselbe ist aus den Spiritus-Fabriken in tadelloser Qualität zu 
haben und geschieht der Einkauf gewöhnlich per Liter - Percent ; 
man kauft z. B. einen Hectoliter (= 100 Liter) rectificirten Spiritus 






104 ^ic Fabrikation der Liqnenre auf kaltem Wege. 

♦ 

von 900/0—950/0 und man bezahlt l«/o, mit z. B. 40 kr. ö. W., so 
kosten daher 90o/o— 36 Fl. ö, W. Das ist nun folgendermaassen zu 
verstehen : 

Der gewohnliche Spiritus enthält in 100 Theilen nur 90 — $5^. 
Theile wasserfreien Alcohol, die übrigen 10— Ö^/© sind Wasser. 
Der wasserfreie absolute Alcohol ist sehr theuer im Preise, virei) die 
vollständige Entwässerung mit grossen Schwierigkeiten verbuBdeü^ 
dessen Herstellung daher kostspielig ist ; derselbe kann also hier gar 
nicht in Betracht kommen. 

Um den gekauften Spiritus auf dessen Stärke zu prüfen , mus» 
dessen specrfisches Gewicht oder dessen Dichte ermittelt werden. 
Wenn man z. B. eine Flasche bis zu einem bestimmten Punkte am 
Halse mit reinem Wasser füllt und das Gewicht dieser Menge mit 
1 oder 1,0000 annimmt, und füllt dieselbe Flasche bis zum selben 
Punkte mit absolutem Alcohol , so ist das Gewicht dieses Alcohols, 
in Einklang gebracht mit dem als 1,0000 angenommenen Gewichte 
des Wassers , das sogenannte „specifische Gewicht" des Alcohols^ 
und zwar bei einer Temperatur von 15 C. (=* 12 1/2 R.). Hatte 
das Wasser z. B. 1,0000 gewogen, so wiegt in diesem Falle der ab- 
solute Alcohol 0,7946, daher nur etwas mehr als drei Vier- 
theile des Wassers; der Alcohol ist mithin specifisch leichter als 
das Wasser. 

Zur bequemen Ermittelung der Stärke des käuflichen Spiritus 
hat man eigene Instrumente oder Waagen , sogenannte „ Alcoholo- 
meter nach Tralles", gesetzlich eingeführt. Eine solche Waage 
besteht aus einer Glasröhre , deren unteres Ende eine Kugel bildet^ 
welche mit Quecksilber oder Schrot gefüllt ist; in der Röhre ist ein 
Papierstreifen befestigt, der in Striche eingetheilt istundso dieScala 
vorstellt, ähnlich wie beim Thermometer. Der unterste Strich ist 
mit 1 bezeichnet, d. h. bis dorthin muss das Instrument sinken, wenn 
es in reines Wasser bei einer Temperatur von 15 C. (5== \2^j^^ B.) 
eingetaucht wird. Je mehr Weingeist nun die zu prüfende Flüssig- 
keit enthält, desto tiefer wird das Instrument einsinken. An der 
icala lässt sich dann die Zahl der Percente leicht ablesen ; sinkt das 
Alcoholometer z. B. bis zum Theilstriche 95 ein, so enthält die 
Flüssigkeit in 100 Theilen 95 Theile oder Percente an wasserfreiem 
Alcohol. 

Man fertigt auch solche Instrumente an, die zugleich verbun ' t 
sind mit einem kleinen Thermometer, das in der Glasröhre befi 
lieh , die Vornahme der Wägung bei verschiedener Temperatur 
stattet ; auf dem Instrumente selbst ist dann die Handhabung 
sichtlich gemacht, indem man je nach der Temperatur von ^ 
Scala des Alcoholometers die Angaben des Thermometers in A"*^ [ 
zu bringen oder diese liinzuzureebnen hat. • 
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Der Bequemlichkeit halber wird jedem Alcoholometer gewöhn* 
lieh eine Hülse beigegeben , d. i. eine schmale , cylindrische , unten 
geschlossene Glasröhre, welche beim Gebrauche mit dem zu prüfen- 
den Spiritus nahezu angefüllt wird. Diese Hülse wird in einem 
Fusse aus Holz befestigt und auf einen ebenen Platz gestellt. 

Der im Handel vorkommende, gereinigte Spiritus *hat in 
der Regel eine Stärke von 90 — 95<>/o; man thut beim Einkaufe 
wohl ,. die^ Bedingung zu stellen , dass er mindestens 90^/o haben 
müsse. 

Um ein gleichmässigeres Arbeiten zu erzielen, ist es nöthig, den 
gekauften Spiritus zu wägen und ihn mit der etwa nöthigen Menge 
reinen , am besten destillirten Wassers auf die Stärke von 90^/o zu 
bringen; es ist dies schon aus dem Grunde nöthig, weil in dieser 
Schrift der Einfachheit wegen zu jeder Vorschrift, sowol zu den 
Farben, Tincturen oder Essenzen etc., als auch zu sämmtlichen Ge- 
tränken, ein „Spiritus von 90^/o Tralles" angenommen ist. 

Um einen Alcohol, welcher mehr als 90 Vo zeigt, auf 90% zu 

stellen, verdünnt man nach Muspratt's Chemie je lOOLiterdavon 

mit destillirtem Wasser, und zwar : 

_^_ • 
bei einer Stärke von 91<*/o setzt man 1,3 Liter dest. Wasser zu, 

■ n n n j) ^^ lO n n ^j^ r^ v rt t) 

n 7) n 77 "4 /o 77 77 ^?1 77 77 77 77 

77 77 77 77 ^^^ .'« 77 77 "?* 77 77 77 77 

Um zu ermitteln, wie viel man z. B. behufs Stellung eines 
45 ^/oigen Getränkes an Spiritus von 90 ®/o Stärke zu nehmen hat, 
bedarf es nur einer einfachen Rechnung. Der Spiritus enthält in 
100 Thl. — 90 Thl. oder o/^ wasserfreien Alcohol , es fehlen daher 
10 Thl. oder Vo (von 90), um 100 voll zu haben ; man braucht mit- 
hin nur den 9. Theil von 45, d. i. 5, zu 45 hinzuzurechnen und er- 
hält somit 50 ; es sind also 50 Liter Spiritus von 90 ^jo Tralles zu 
verwenden, um 100 Liter eines fertigen Getränkes von 45 % zu er- 
halten. Soll man ein solches auf 48% stellen, so müssen 5 zuge- 
rechnet werden (48 : 9 = 5^/9), da man derartige Bruchtheile nicht 
zu berücksichtigen pflegt. Mittelst einer einfachen Proportions- 
rechnung kommt man natürlich ebenso zum Ziele. 

Um fertige, gewöhnliche Branntweine, nämlich solche ohne 
ekerzusatz , auf ihre Stärke zu prüfen , bedient man sich in der 
gel der sogenannten Branntweinwaagen , welche dem Alcoholo- 
ter ähnlich, nur etwas kürzer und mit einer einfacheren Scala 
sehen sind , und die den Gehalt an wasserfreiem Alcohol in dem 
prüfenden Branntwein anzeigen. Natürlich muss diese Wäguhg 
if alls bei gewöhnlicher Zimmertemperatur, also Ib^G. (= 1 2 V2® K. ) 
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^ vorgenommen werden. Zuckerhaltige, geistige Getränke, d. k 
solche im fertigen Zustande, lassen sich jedoch damit nicht mek 
wägen. — ' 

Die Vorrathsfässer von Spiritus müssen immer wohl verstopft 
werden und auch das Abmessen und Ueberftlllen desselben muss 
mit grosser Vorsicht und stets entfernt von offenem Lichte 
stattfinden. — 



Drittes Capitel. 
ätherischen Oele. 



Die ätherischen Oele kommen in der Natur fertig gebildet vor, 
und zwar in den verschiedenen Pflanzentheilen, denen sie den mehr 
oder minder starken Geruch verleihen und aus welchen sie entweder 
durch Auspressen (z. B. Pomeranzenschalenol , Citronenöl etc. aus 
den Schalen der Früchte) oder aber durch Destillation der betref- 
fenden Pflanzentheile mit Hilfe von Wasser dargestellt werden. 

Die Darstellung derselben im Kleinen rentirt sich nicht ; es be- 
schäftigen sich daher mit ihrer Erzeugung im Grossen eigene 
Fabriken. Da aber der Preis der ätherischen Oele mitunter sehr 
hoch ist, weil die Ausbeute bei vielen Pflanzentheilen nur gering 
ausfällt, so ist es leider Thatsache, dass eine grosse Menge der 
ätherischen Oele verfälscht im Handel vorkömmt. 

Nicht immer lässt sich diese Verfälschung leicht nachweisen. 
Der in diesem Artikel Geübte wird allerdings eine VerfiLlschung des 
Oeles schon oft an dem Aussehen, an dem Gerüche etc. erkennen; 
nicht so der Laie. Es kann also, für den Anfänger besonders, beim 
Einkaufe nicht genug zur Vorsicht gerathen werden. 

Die ätherischen Oele sind im frischen und guten Zustande 
dünnflüssig, farblos oder auch verschieden gefärbt, sehr flüchtig und 
zeigen den ausgesprochenen Geruch jener Pflanzentheile, aus welchen 
sie bereitet wurden; alte und verdorbene Oele sind dickflüssiger und 
dunkler gefärbt. 

Wenn man einen Tropfen eines guten ätherischen Oeles auf 
ein Stück Fliesspapier träufelt, so zeigt dieses einen durchsehe! m- 
den Fleck, der aber nach und nach schon durch die Wärme ler 
Luft wieder verschwindet ; beim Erwärmen vergeht dieser dr jh- 
scheinende Fleck noch schneller. 

Mehrere von den ätherischen Oelen zeigen ganz besondere Ei jn- 
Schäften; so erstarren z. B. gewöhnliches Anissamenöl und S. ?n*. 
anisöl schon bei einer Temperatur von -f-8 — lO^C (=-|-6 — 8 J.) 
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ZU einer krystallinischen (eisartigen) Masse ; ähnlich verhält sich 
das echte türkische Rosenöl. Dieses Verhalten rührt her von den 
in ihnen enthaltenen Stoffen , den Stearopten ; beim Rosenöl wird 
diese krystallinische Masse schon durch die Wärme der Hand wieder 
flüssig; Anis- und Sternanisöl mjissen jedoch vor dem Gebrauche 
eine kurze Zeit an einem geheizten Orte stehen gelassen werden. 
Die Eigenschaft zu erstarren gehört bei den vorerwähnten Oelen 
mit zu den Merkmalen der Echtheit. ♦ 

Einige Oele setzen nach längerer Zeit am Boden der Flasche 
harzige Bestandtheile ab, z. B. Citronenöl, Bergamottöl und andere, 
besonders, wepn die Flasche häufig geöffnet wird. 

Manche ändern oder verlieren ihren Geruch oder werden dick- 
flüssiger mit der Zeit und werden so unbrauchbar. Wieder Ändere 
werden nach und nach , ohne gerade verdorben zu sein, dunkler in 
der Farbe ; so werden z. B. Nelkenöl , Kalmusöl , Zimmtöl etc. • mit 
der Zeit roth bis braun. — An der Luft oder in nur schlecht ver- 
stopften Flaschen unterliegen die ätherischen Oele sehr bald dem 
Verderben. 

In Rücksicht auf dieses leichte Verderben der ätherischen* 
Oele ist es deshalb im Interesse eines Jeden, der solche bedarf, 
gelegen, sich .verhältnissmässig nicht zu grosse Vorräthe anzu- 
schaffen. 

Immerhin aber thut man am besten, sich an folgende, schon 
vielfach erprobte Methode zu halten: So wie man ein ätherisches 
Oel eingekauft, wird es auf seine Güte geprüft und sofort in einem 
passenden Fläschchen mit gleichen Gewichtstheilen Weingeist von 
yO^/o Tr. gemischt , gut verstopft und mit Blase verbunden. Auf 
der Signatur wird bemerkt: z. B. „Anisöl mit gleichen Theilen 
Spiritus." Beim Gebrauche nimmt man dann natürlich das Doppelte 
der vorgeschriebenen Menge. Die ätherischen Oele sind zum 
grössten Theile leicht löslich in Spiritus und hat letzterer die Eigen- 
schaft, das schnelle Verderben derselben zu verhindern. Ein weiterer 
Vortheil bei dieser Methode besteht darin, dass durch das Mischen und 
längere Stehen des Oeles mit dem Spiritus das Aroma des Oeles 
auch den Spiritus durchdringt und die daraus hergestellten Getränke 
dann kräftiger erscheinen. — 

Was nun die Stoffe anbelangt, mit denen die ätherischen Oele 
verfälscht sein können, so gibt es deren mehrere, die je nach den 
Eigenschaften der ätherischen Oele dazu verwendet werden. 

Eine etwaige Verfölschung mit fetten Oelen wird am ein- 
fachsten dadurch erkannt, dass man einen Tropfen des zu prüfenden 
Oeles auf Fliesspapier träufelt und dieses an einen warmen Ort 
legt ; war das Oel rein , so verschwindet der durchscheinende Fleck 
schon nach einigen Stunden , während bei Gegenwart eines fetten 
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Oeles der Fleck durchaus nicht vergeht, weil sich das fette Oel nicM ? 
verflüchtigt. — 

Eine Verfölschung mit Weingeist erkennt man folgende- 
maassen : Schon das äussere, dünnflüssigere Aussehen und der weniger 
starke Geruch sind bedenkliche Anzeichen. Bei Vornahme der 
Prüfung nimmt man ein Probirgläschen , theilt sich selbes mittelst 
eines Maassstabes in vier gleiche Theile ein , welche man durch an- 
geklebte Papierstreifen kenntlich macht, giesst*bis zum ersten Theil- 
striche von dem zu prüfenden Oele und bis zum dritten Theilstriche 

•kaltes Wasser, schliesst mit dem Daumen und schüttelt stark durch- 
einander, so darf, da sich vom ätherischen Oele nur äusserst wenig 
im kalten Wasser löst, nach dem vollständigen Absetzen beider 
Schiditen das ätherische Oel an seinem Volumen keine Einbusse 
erlitten und das Volumen des Wassers sich nicht vergrössert haben, 
falls das Oel frei von Weingeist war ; wenn jedoch solcher beige- 
mengt war , so vermischt er sich mit dem Wasser , wodurch, dieses 
an Volumen zunimmt und bedeutend getrübt wird. An dem Ver- 
hältnisse, in welchem das Volumen des Wassers zugenommen, lässt 

'sich dann auch leicht die Menge des zugesetzten Weingeistes beur- 
theilen. — Eine andere Probe beruht auf der Eigenschaft voft 
chemisch reinem Glycerin, sich mit Alcohol, aber nicht 
mit ätherischen Oelen zu vermischen. Man theilt sich ein Probir- 
gläschen in zwei gleiche Theile und markirtwie oben mittelst Papier- 

. streifen, gibt bis zum ersten Zeichen von dem Glycerin und bis zum 
zweiten von dem zu prüfenden Oele , schüttelt gut durch und lässt 
absetzen. Die Zunahme des Glycerin an Volumen lässt auf den 
annähernden Zusatz von Weingeist schliessen. 

Die Verfälschung mit Terpentinöl ist schon schwieriger zu er- 
kennen. Das gewöhnliche Terpentinöl wäre natürlich für diesen Zweck 
nicht verwendbar, sondern es wird dasselbe einer mehrmaligen Rectifi- 
cation (Destillation) unterworfen, wodurch es einen viel schwächeren, 
nicht unangenehmen Geruch erhält , der nach erfolgtem Zusätze zu 
anderen , wohlriechenden Oelen kaum zu erkennen ist. Doch wird . 
die Anwesenheit des Terpentinöls in irgend einem ätherischen Oele 
kenntlich durch den Geruch , den das zu prüfende Oel entwickelt^ 
wenn man einen Tropfen davon auf die innere Handfläche gibt und 
mit der anderen Hand zerreibt; bei nur einiger Erfahrung ist dieser 
Geruch gar nicht zu verkennen. 

Es muss hier noch einer möglichen Verfälschung gc ht 
werden, die wichtig genug ist, um nicht übergangen zu wei, n, 
nämlich die allfällige Verfälschung des Bittermandelöles mit ?* rr- 
banöl, auch Nitrobenzol genannt. Es ist beim Einkaufe des B- »r* 
mandelöles nie darauf zu vergessep, stets ein blau säure fr es 
zu verlangen, da bei der Destillation des Bittermandelöles f — er 
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Blausäure mit überdestillirt , welche dann durch phemische Be- 
handlung entfernt werden muss, — Das giftige Nitrobenzol nun, 
welches durch chemische Processe aus Steinkohlentheer dargestellt 
wird , riecht und schmeckt ähnlich wie das echte Bittßrmandelöl, 
wesshalb öfliers Fälle der absichtlichen Verfälschung des echten 
Bittermandelöles mit diesem giftigen Stoffe vorkommen. Ein 
Gleiches könnte auch bei dem Kirschlorbeeröl und dem Persikoöl 
der Fall sein, welche ebenfalls wie echtes Bittermandelöl' riechen- 
und schmecken; auch diese beiden sind daher auf eine etwaige Ver- 
fölschung mit Nitrobenzol zu untersuchen. 

Um nup diese Verfälschung zu erkennen , gibt man etwas von 
dem zu prüfenden Oele in ein Probirgläschen , giesst darauf etwas 
von einer Lösung reinen Aetzkalis in Spiritus, schüttelt tüchtig 
durcheinander und lässt ruhig stehen. War das Oel rein, so löst 
sich dasselbe in der zugesetzten weingeistigen Aetzkalilösung ohne 
Ausscheidung von harzigen Theilchen und ohne seine Farbe zu 
verändern, vollständig auf. Scheiden sich jedoch in der Flüssigkeit 
Harztheilchen aus, so trennt man diese durch Filtration und versucht 
si« in Spiritus oder Aether zu lösen ; lösen sie sich darin nicht auf, 
so kann man die Verfälschung mit Nitrobenzol als erwiesen an- 
nehmen. 

Natürlich thut man immer am besten , wie schon früher er- 
wähnt , seinen Bedarf an ätherischen Oelen nur aus soliden , renom- 
mirten Fabriken zu beziehen , wenn man auch dort möglicherweise 
hie und da etwas höhere Preise bezahlen muss ; durch deren Güte 
und Reinheit wird man sicher dafür entschädigt. 

Die Aufbewahrung der ätherischen Oele hat an einem vor 
Licht geschützten und kühlen Orte zu geschehen , am besten wol 
im Keller oder in einem kühlen Gewölbe. D^ dieselben sehr flüchtig 
sind, so müssen die Flaschen stets wohl verpfropft und verbunden 
werden. Auch ist auf eine vorsichtige Hantirung mit Kerzenlicht 
in diesen Säumen dringend zu ßehen. 

Das Abwägen derselben und das UeberfüUen soll stets in einem 
taghellen LocalQ oder aber sehr entfernt von der Flamme vorgenom- 
men werden. — 
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Viertes Capitel. 
Zucker und Wasser. 

Zur Herstellung tadelloser Getränke ist auch die Verwendung 
eines reinen, weissen Zuckers unbedingt erforderlich. Für dunkel- 
braun gefärbte Spirituosen lässt sich allenfalls noch ein feiner Malis- 
zucker verwenden ; für alle andersgefarbten und naturlich fiir farl> 
lose ist jedoch nur der feine Raffinad-Zucker zu nehmen. Weder 
Melis-, noch Raffinad-Zucker sollen jene bläuliche Färbung zeigen, 
welche von Ultramarin herrührt, das hin und wieder in den Fabriken 
zugesetzt wird, um den Zucker scheinbar weisser erscheinen zu 
lassen. Diese Beimischung kann beim Zusammentreffen mit gewissen 
Chemikalien dem Getränke einen üblen Geruch (nach faulen Eiern) 
ertheilen, ein Geruch, welcher die Annehmlichkeit dieses oder jenes 
Getränkes zu erhöhen durchaus nicht geeignet ist. 

Hat man eine Zuckerfabrik in der Nähe oder erfordert die 
Grösse des Geschäftes die Anschaffung grösserer Partien Zucker, 
so ist der Ankauf des sogenannten Zuckermehles , d. i. Zucker in 
Form von weissem , mehr oder weniger feinem Pulver , nur zu em- 
pfehlen , da sich dasselbe etwas billiger im Preise stellt und sich 
zudem auch schneller und bequemer auflösen lässt ; doch soll das- 
selbe immer trocken sein , darf sich mithin nicht zu Klumpen zu- 
sammenballen. 

Man pflegt gewöhnlich das Volumen von 8 Kilo Zucker gleich- 
zusetzen dem Volumen von 5 Litern (= 5 Kilo) Wasser. 

Auch das zur Verwendung gelangende Wasser soll immer frei 
von Verunreinigungen sein. Destillirtes Wasser ist nun freilich fiir 
diesen Zweck am geeignetsten; jedoch kömmt dieses für gewöhnlich 
und für die Erzeugung im kleineren Umfange zu theuer , wesshalb 
man am besten rein aufgefangenes Regenwasser oder auch Schnee- 
wasser an dessen Stelle nimmt. Man ist aber natürlich oft ge- 
nöthigt, Fluss- oder Brunnenwasser benützen zu müssen. Zu gewissen 
Jahreszeiten nun ist das Flusswasser häufig trübe , es muss daher 
durch Filtration gereinigt werden. 

Hiezu kann man Filter aus Kohle verwenden, die hauptsä^V»- 
lich in Berlin angefertigt werden und in den Niederlagen 3 
chemische und physikalische Apparate zu haben sind. Auch ka 
man sich ein zweckmässiges Filter folgendermaassen selbst Ik 
stellen : 

Man lässt sich vom Binder ein beliebig grosses Fass, — ob 
weiter, unten enger, — aus weichem Holze anfertigen , welches n 
Doppelböden (ungefähr handbreitem Zwischenraum) viersehen 
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und oben lose mit einem Deckel bedeckt werden kann. Zwischen 
den zwei Böden wird ein Loch eingebohrt, in welches eine gewohn- 
liche gnt ausgewässerte Pipe eingeschlagen wird. Der eine über 
der Pipe befindliche Boden muss durchlöchert sein und wird be- 
weglich (d.h. zum Herausnehmen) gemacht, indem man innen 
an das Fass drei bis vier Leisten befestigt , worauf er ruhen kann ; 
auf diesen Boden legt man ein passendes, rund ausgeschnittenes Stück 
schütteren Flanells. Man stellt nun dieses Fass auf eine passende 
Unterlage und schichtet auf den Flanell eine Lage von gut ausge- 
waschenem, ungefähr haselnuss- bis wallnussgrossem Flussschotter, 
giesst das zu reinigende Wasser darüber und deckt , um weiteres 
Hineinfallen von ünreinigkeiten zu verhindern , das Fass mit dem 
Deckel lose zu ; nach kurzer Zeit kann man das durch das Absetzen 
an den Steinen und durch den Flanell filtrirte, reine Wasser mittelst 
der Pipe ablassen. Diese einfache Vorrichtung leistet ganz gute - 
Dienste; nur muss sie natürlich öfters, etwa in 8—14 Tagen, von 
dem angesetzten Schlamme gereinigt werden; ebenso die Steine, 
die beliebig lange verwendet werden können. 

Es ist wohl selbstverständlich, dass ein Wasser, welches einen 
besonderen Geruch oder Geschmack besitzt, für unseren Zweck über- 
haupt nicht verwendet werden darf. 

Ein hartes Wasser , also Brunnenwasser , lässt sich wol eben- 
falls verwenden, doch klären sich damit die Getränke sehr langsam ; 
es ist deshalb nöthig , ein solches Wasser bis zum Sieden zu er- 
hitzen (ein Zusatz von doppelt kohlensaurem Natron oder auch ge- 
wöhnlicher Soda, etwa 5 — 10 Gramm auf 100 Liter Wasser, beim 
Kochen ist sehr zweckmässig,) und dann entweder durch obigen 
Filtrirapparat oder durch einen dichten Spitzbeutel (von dem später 
die Rede sein wird) zu filtriren. 

1 Liter Wasser = 1 Kilo. 



Fünftes Capitel. 
Die Farbstoffe. 

Die Mehrzahl der geistigen Getränke ist unter «iner bestimmten 
Farbe bekannt und so begehrt; bei ihijer Darstellung auf kaltem 
Wege würden sie ohne weitere Zusätze nur weiss oder gelblich 
erscheinen, deshalb müssen denselben die ihnen eigenthümlichen 
Farben künstlich ertheilt werden. Zu diesem Zwecke sind jedoch 
jnicht alle Farbstoffe geeignet und sind darunter gerade sehr schöne, 
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nämlich die seit den letzten Jahren aufgetauchten Anilin - Farbei^ 
fiir unseren Gebrauch durchaus nicht geeignet, da sie vid- 
fach aus Arsenverbindungen bestehen oder in Folge ihrer Berei?' 
tungsweise mit Arsenik verunreinigt , daher von sanitärem Stand- 
punkte aus zum Färben von Genussmitteln unbedingt verwerf- 
lich sind. Deshalb muss hier ausdrücklich vor ihrer Anwendung 
zum Färben von Spirituosen gewarnt werden. 

Doch gibt es noch immer eine genügende Anzahl Farbstoffe, 
die für solche Zwecke vollkommen ausreichend und gänzlich un- 
schädlich sind. Als solche sind hier zu nennen : 

Die Blüthen der allgemein bekannten Ringelblume. 

Die Gelbwurzel, auch Gilb- oder Curcumav^ur zel 
genannt. 

Der Safran. — Da der letztere ziemlich theuer ist, so hat 
man sich vor einer möglichen Verfälschung desselben mit anderen 
Blüthen oder auch Fleischfasem zu hüten; sein Aussehen ist dunkel-- 
rothbraun, der Geruch stark gewürzhaft. Der Safran wird in 
Oesterreich und in Frankreich angebaut und besteht aus den Narben 
der Blüthen dieser Pflanze. Zur Prüfung legt man ein ganzes 
Stückchen durch einige Zeit in ein Glas kaltes, Wasser; nach kurzer 
•Zeit muss sich das Wasser gelblich färben; die Narbe rollt sich auf; 
der echte Safran muss sich so durch seine Gestalt einer Stheiligen 
Narbe deutlich erkennen lassen. 

Der Indigo. Dieser Farbstoff wird in Indien (daher sein 
Name) aus mehreren Pflanzenarten gewonnen und kommt im Handel 
in verschieden grossen Stücken vor , die beim Reiben einen kupfer- 
artigen Glanz zeigen müssen, wenn man es mit gutem Indigo zu 
thun hat. 

D i e C o c h e n il 1 e. So nennt man die getrockneten Weibchen 
einer Art Schildlaus, die vorzüglich in Amerika einheimisch ist und 
welche getrocknet ungefähr die Form und Grösse von Hagebutten- 
körnern haben ; sie sehen silbergrau aus und stellen beim Zerreiben 
ein dunkelrothes Pulver dar. Sie dürfen nicht von Würmern zer- 
stört sein. 

Die Heidelbeeren, auch Blaubeeren genannt, eine bei 
uns allgemein bekannte Beerenfrucht. Die frischen Beeren 
liefern eine mehr blaue Farbe ; man verwendet daher nur getrock- 
nete, die aber nicht alt und von Würmern zerfressen sein dürf*^ 

Gebrannter Zucker, auch Zuckercouleur genan 

Catechu, j apanisjche Erde, das im Handel in um ^ 1- 
mässigen , schwarzbraunen Stücken vorkommende Extract aus ar 
Rinde eines Acazienbaumes. 

Nachstehend folgen die Vorschriften zur Bereitung de is 
diesfen Stoffen darzustellenden Farben : 
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Ringelblumen-Farbe. 

100 Gramm Ringelblumenblüthen werden in ein weithalsiges 
Glas gegeben, 800 Gramm Spiritus nebst 200 Gramm Wasser hinzu- 
gefügt und mit Blase verbunden; man lässt durch 8 Tage digeriren, 
wie dies bei Bereitung der Tineturen oder Essenzen ausführlicher 
beschrieben ist ; dann wird ausgepresst und durch weisses Filtrir- 
papier filtrirt. 

Curouma-Farbe. 

Aus 100 Gramm zetstossener Gelbwurzel wird mit 800 Gramm 
Spiritus und 200 Gramm Wasser eine Tinctur in ähnlicher Weise 
bereitet, wie dies bei der Ringelblumen-Farbe ersichtlich ist. , 

Safran-Farbe. 

120 Gramm österreichischer oder französischer Safran werden 
mit 400 Gramm kaltem destillirtem Wasser übergössen , mit Blase 
verbunden und durch einige Tage digerirt ; dann wird schwach aus- 
gedrückt, der ausgedrückte Safran abermals mit 400 Gramm kaltem 
destillirtem Wasser übergössen und noch einen Tag digerirt. Nun 
wird vollständig ausgepresst ; die vereinigten Flüssigkeiten werden 
sodann mit 400 Gramm Spiritus gemischt und durch weisses Filtrir- 
papier filtrirt. 

Indigo-Farbe. 

100 Gramm Indigo werden gepulvert und auf einer warmen 
Platte stark ausgetrocknet ; dann gibt man denselben in einen por- 
zellanenen Topf (von ungefähr 3 — 4 Liter Inhalt), giesst 400 Gramm 
reine concentrirte . Schwefelsäure darüber und lässt unter öfterem 
Umrühren mittelst eines Glasstabes 5 — 6 Tage an einem warmen 
Orte stehen ; sodann setzt man vorsichtig und unter Umrühren , da 
sich die Masse dabei stark erwärmt, nach und nach 600 Gramm 
destillirtes Wasser hinzu und lässt einen Tag stehen ; hierauf wird 
in kleinen Portionen , unter Umrühren mittelst des Glasstabes, so 
inge gepulverte Kreide zugefügt , als noch ein Aufbrausen erfolgt, 
obei man immer erst vollständig ausbrausen lässt, bevor man eine 
Bue Partie Kreide einträgt, (es sind davon ungefähr 300 Gramm er- 
>rderlich) ; schäumt die Flüssigkeit bei Zusatz einer letzten Portion 
reide endlich nicht mehr auf, so werden noch 300 Gramm Spiritus 
inzugesetzt und durch einen Tag stehen gelassen; sodann wird 
urch^ weisses Filtrirpapier filtrirt. 
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Coohenille-Farbe. 

100 Gramm Cochenille werden in einer Porzellan - Reibschale 
gerieben, 15 Gramm gepulverter gebrannter Alaun zugesetzt, nach 
und nach mit 850 Gramm destillirtem Wasser verrieben, in ein Glas 
gegeben und durch 8 Tage wie Ringelblumen-Farbe digerirt ; nunmehr 
werden 150 Gramm Spiritus zugemischt, durch ein schütteres Leinen- 
tuch mitdenHänden ausgepresst und durch weisses Filtrirpapier 
filtrirt. Um die Haltbarkeit zu erhöhen , empfiehlt sich ein Zusatz 
von 5 Gramm Gewürznelken. 

Heidelbeer-Farbe. 

12 Kilo getrocknete Heidelbeeren werden in einem festen Fasse 
zerstampft und nach und nach unter starkem Durchstossen 28 Liter 
heisses Wasser zugesetzt; dann werden 14 Liter Spiritus hinzuge- 
mischt und wohl bedeckt durch einige Tage digerirt; hierauf wird 
in einer hölzernen Presse ausgepresst und durch einen dichten Spitz- 
beutel filtrirt. 

Zucker-Farbe. 

1 Kilo feiner Raffinad - Zucker wird grob zerstossen in einen 
ungeföhr 4 — 5 Liter fassenden, blanken Kupfer- oder Messingkessel 
gegeben, hierauf 20 Gramm reines kohlensaures Kali zugesetzt 
und 200 Granun destillirtes Wasser darüber gegossen ; nun stellt 
man den Kessel aufs Feuer und lässt die Masse bei gelindem Feuer 
unter Umrühren mit einem eisernen Rührspatel langsam schmelzen; 
die Masse wird nach und nach dunkler und fängt endlich an, weisse 
Dämpfe zu entwickeln, wobei sie' zu steigen beginnt. Ist die Masse 
schon hübsch braun geworden (was man erkennt, wenn man einen 
Tropfen davon mit dem Spatel auf ein weisses Papier träufelt, 
welcher, gegen das Licht gehalten, eine schöne, dunkelbraune Farbe 
zeigen muss) , so nimmt man den Kessel vom Feuer, lässt halb er- 
kalten und giesst 800 Gramm destillirtes Wasser hinzu ; die durch 
das allmälige Erkalten glasig gewordene Masse löst sich hierin 
vollständig auf; schliesslich wird noch 1 Liter Spiritus zugesetzt, 
in einer Flasche 1 — 2 Tage stehen gelassen und durch weisses Fil- 
trirpapier filtrirt. 

Cateohu-Farbe. 

300 Gramm grob zerstossener Catechu werden mit 800 Grt. m 
Spiritus und 400 Gramm Wasser ähnlich wie bei derRingelblu^^ q- 
Parbe zu einer Tinctur verarbeitet. 
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Um Einen Liter entsprechend zu f ärb'en, benöthigt 
man folgende Mengen der Farbstoffe : 

Lichtgelb: 

20 Gramm Eingelblumen-Farbe. 

Gelb: 

entweder : 10 Gramm Curcuma-Farbe, 
oder: 5 „ Säfran-Farbe. 

Dunkelgelb: 

4 Gramm Zuckerfarbe. 

Gelbgrünlioh: 

entweder: 10 Gramm Curcuma- Farbe und 1 Gramm Indigo - Farbe, 
oder: 5 „ Safran -Farbe „ 8 Tropfen „ 

Lichtgrün : 

entweder: 10 Gramm Curcuma -Farbe und 2 Gramm Indigo -Farbe, 
oder: 5 „ Safran -Farbe „ 1 ^ ^ 

Grün: 

entweder: 10 Gramm Curcuma -Farbe und 3 Gramm Indigo - Farbe, 
oder: 5 „ Safran -Farbe „ 2 „ „ 

Blau : 
3,5 Gramm Indigo-Farbe. 

Rosa: 

entweder : 4 Gramm Cochenille-Farbe, 
oder: 10 — 12 - Heidelbeer-Farbe. 



Roth : 

entweder : 10 Gramm Cochenille-Farbe, 
oder: 20 „ Heidelbeer-Farbe. 

8* 



116 I^ie Fabrikation der Liqneure auf kaltem Wege.- 

Dunkelroth : 

entweder : 30 Gramm Cochenille-Farbe, 
oder: 50 „ Heidelbeer-Farbe. 

Violett : 

entweder; 15 Gramm Cochenille-Farbe und 4 Gramm Indigo-Farbe, 
oder: 20 „ Heidelbeer-Farbe „ 2,5 „ „ 

Röthlichbraun : 

entweder : 10 Gramm Cochenille-Farbe und 4 Gramm Zucker-Farbe, 
oder: 20 „ Heidelbeer-Farbe „ 4 „ „ 

Lichtbraun : 

entweder : 10 Gramm Zucker-Farbe, 
oder: 10 „ Catechu-Farbe. 

Braun: 

entweder: 15 Gramm Zucker-Farbe, 
oder: 15 „ Catechu-Farbe. 

Dunkelbraun : 

entweder • 25 Gramm Zucker-Farbe, 
oder: 25 „ Catechu-Farbe. 



Die Zucker -Farbe hat die fatale Eigenschaft, hochgradige Ge- 
tränke zu trüben; sie ist deshalb zum Färben von solchen, wohin 
besonders Rum gehört , nicht geeignet ; man verwendet hiezu aus- 
schliesslich Catechu-Farbe. 

Bei den Vorschriften für die einzelnen Getränke ist am Schlüsse, 
genau ersichtlich, ob das betreffende Getränk so, d. i. ohne 
weitere Färbung, belassen wird, oder welche Farbennüai?'**^ lem- 
selben ertheilt werden soll. 

Hie und da sind noch einige Getränke beliebt , welchex» old-j 
oder Silborblättchen beigemischt sind; hiezu ist jedoch nur e,hte». 
Blattgold odor Blattsilber zu verwenden , weil das unechte ^ gen- 
seinüM Kupforgehaltos giftig, daher der Gesundheit nachtheilig ;. — 
Bei dor /unüschung dieser Blättchen zu den Getränken ze eiW- 
man daB Blattgold oder Blattsilber in einer Reibschale v^^^ ineri 



Die Tincturen oder Essenzen, 117 

ganz geringen Menge destillirten Wassers so lange, bis kleine Flit- 
terchen entstellen, fügt nun eine Kleinigkeit von dem Getränke bei 
und setzt sodann jeder Flasche, die gefüllt wird, etwas von dieser 
Mischung zu. 

Schliesslich mag hier noch erwähnt werden, dass manche 
Farben durch ein Manipuliren mit metallnen Gegenständen ein 
missfarbiges Aussehen erhalten ; man vermeide also womöglich eine 
Berührung mit solchen, besonders beim Auspressen; kleinere 
Mengen kann man füglich mit den Händen auspressen; zu 
grösseren Quantitäten verwendet man am zweckmässigsten hölzerne 
Pressen. 

Um kleinere Mengen zu färben, füllt man etwas von denFarbe- 
Tincturen in kleinere Flaschen für den Verbrauch ab. 

Alle Farben sind an einem dunklen und kühlen Orte sorg- 
sam aufzubewahren. 



Sechstes Capitel. 
Die Tincturen oder Essenzen. 

Auch bei der Erzeugung geistiger Getränke imKleinenist 
man in der Lage, sich verschiedene Tincturen und Essenzen für 
diesen Zweck selbst darzustellen; freilich ist dies nicht bei allen 
möglich, da manche der vorgeschriebenen Essenzen eigene Vor- 
richtungen etc. erfordern , oder deren Herstellung zu umständlich 
ist , als dass sich deren Selbstbereitung im Kleinen lohnen würde ; 
diese wurden hier auch gar nicht aufgenommen und sind daher 
nebst den ätherischen Oelen etc. aus renommirten Fabriken zu 
beziehen. 

Man nennt diese Flüssigkeiten bald Tincturen bald Essenzen. 

Behufs Herstellung kleinerer Mengen der Tincturen etc. 

werden die vorgeschriebenen Substanzen im zerkleinerten Zustande 

in ein starkwandiges Glas mit weitem Halse gegeben , die anderen 

igredienzien (Spiritus, Wasser etc.) zugesetzt und mit Blase, 

irelche früher mittelst kaltem Wasser zwischen den Händen ge- 

eb^a wurde, um sie geschmeidig zu machen,) verbunden. 

Hat nun eine sogenannte Digestion (ein Digeriren , d. h. ein 
Ausziehen der Stoffe an einem warmen Orte) stattzufinden, so durch- 
ficht man die Blase einigemal mit einer gewöhnlichen Nadel , um 
inem Zerspringen des Glases vorzubeugen, und stellt das Gefass 
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durch die Torgeschriebene Zeit — 1 — 2 Wochen — an einen warmen 
Ort bei einer Temperatur von circa 50 • C. (= 40^ R.)- 

Soll eine sogenannte Maceration (ein Maceriren, d. h. ein Aus- 
ziehen der StoflTe bei gewöhnlicher, also nicht erhöhter Temperator) 
Torgenommen werden , so lässt man das Gefass an einem beliebigen 
Orte stehen; hiebei ist ein Durchstechen der Blase nicht noth- 
wendig; doch ist es sowohl beim Digeriren als auch beimMaceriren 
anzuratheU; das Gefass nur bis zu ^/^ oder ^\^ seines Inhaltes anzu- 
ftQlen. Durch beide Methoden wird den betreffenden Substanzen 
das Aroma etc. entzogen und zeigt die Flüssigkeit den Gemch und 
Geschmack der ausgezogenen Stoffe. 

Zur Herstellung grösserer Mengen von Tincturen, wobei 
natürlich wie im Voranstehenden vorgegangen wird , bedient man 
sich zweckmässig der Glasballons , in denen Mineralsäuren aus den 
chemischen Fabriken versandt werden und die durch ihre Verpackung 
in Körben gegen Bruch geschützt und leicht zu handhaben sind. 
Sollten diese nicht zur Hand sein ^ so kann man dazu auch. Fässer 
nehmen , zu denen man passende , übergreifende Deckel herstellen 
lässt ^ welche letzteren behufs bessörer Schliessung noch mittelst 
eines Steines beschwert werden können. Nachdem nun die Aus- 
ziehung der Stoffe vollendet ist, giesst man den Inhalt des Gefasses 
auf ein Seihetuch oder in einen leinenen Sack, den man auf eine 
Schüssel gelegt hat, lässt die Flüssigkeit ablaufen, bindet den Sack 
zu und presst nun mit Vorsicht, damit die Leinwand nicht durch- 
reisst, in einer Handpresse aus. Schliesslich wird durch weisses 
Filtrirpapier filtrirt. Manche Tincturen sind schon nach dem Aus- 
pressen ziemlich klar; solche braucht man nur einige Tage an einem 
ruhigen Orte und wohl verbunden absetzen zu lassen , worauf man 
sie durch langsames Neigen vollkommen klar abgiessen und den 
wenigen, trüben Rückstand leicht und schnell filtriren kann. 

Etwaige besondere Manipulationen sind unter derbetreflfenden 
Vorschrift ersichtlich. 

Es ist zweckmässig, wenn man für jede darzustellende Tinctur 
stets dasselbe Gefass beibehält , da manche Stoffe stark riechen und 
daher deren Geruch sonst an andere Tincturen leicht übergeföhrt 
werden könnte. Nöthigenfalls können zum Aufbewahren der ver- 
schiedenen Tincturen dieselben Gläser, mit Blase gut verbünd i, 
benützt werden, in welchen man die Digestion oder Maceration ^ '- 
genommen. Grössere Mengen verwahrt man in wohlverspunde a 
Fässern. Die Aufbewahrung geschieht an einem kühlen , dunk a 
Orte. 

Wichtig ist es jedoch, um etwaigen Irrthümem vorzubeug< i, 
auf jedem Gefässe, in welchem eine Tinctur angesetzt wi ^ 
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den Namen derselben, die Menge, femer das Datum, wann sie ange- 
setzt wurde, genau zu verzeichnen. 

Ebenso müssen die Vorrathsgefässe stets mit den Namen der 
darin enthaltenen Tincturen etc. genau versehen werden. 

Die Menge der auf einmal herzustellenden Tincturen hängt 
natürlich von der Grösse des Bedarfes ab. 

Nachstehend folgen die Vorschriften zu den einzelnen Tinc- 
turen etc. in alphabetischer Ordnung. 

unter Spiritus ist überall ein solcher von 90% Tralles zu 
verstehen. 

Arrao-Essenz. 

Cognac-Aether 150 Gramm 

Spiritus 900 „ 

Werden gemischt und 8 — 14 Tage macerirt. 

Cognao-Aether. 

Essig- Aether 96 Gramm 

Holzgeist 6 „ 

Salpetergeist 72 „ 

Werden gemischt und 8 — 14 Tage macerirt. 

Cognao-Essenz. 

Cognac-Oel 150 Gramm 

Spiritus 900 „ 

Werden gemischt und 8 — 14 Tage macerirt. 



Oder : 




Vanille 


1 Gramm 


Thymianöl 
Essigäther 
Salpeteräther 
Spiritus 
Man digerirt 8 — 14 Tage. 


2 Tropfen 
6 Gramm 
50 „ 
1 Kilo. 


Englisch-Bitter-Essenz. 


Unreife Pomeranzenfrüchte 


u. 


Galgantwurzel 
Kalmuswurzel 


^^■^^ 


Enzianwurzel 


— ~r 


Weisser Zimmt 


je 60 Gramm 


Zimmtrinde 


..^ 


Neugewiirz 


je 125 „ 
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Citronenschalen 




250 Gramm 




Pomeranzenschalen 




500 „ 




Spiritus 




4 Liter 


J 


Wasser 




2 » 




Man digerirt 8 Tage. 




»# 




Karpathen- 


Bitter-Essenz. 




Enzianwurzel 




■ 




Kalmuswurzel 




~» 




Römische Kamillen 








Wermuthkraut 








Quassiaholz 




_ 




Muskatnüsse 








Muskatblüthe 




^_ 




Lavendelblüthe 




ie 6 Gramm 




Majorankraut 


i 


3 „ 




Weisser Zimmt 








Neugewürz 









Pomeranzenblüthe 






« 


Angelika Wurzel 








Galgantwurzel 








Ingwer Wurzel 




je 12,5 Gramm 




Nelken 




25 ^ 




Unreife Pomeranzenfrüchte 


4 9 




Zimmtblüthe 




je 37,5 „ 




Citronenschalen 




50 „ 




Pomeranzenschalen 




150 „ 


^ 


Spiritus 




2 Liter 




Wasser 




1 n 




Man digerirt 8 — 14 Tage. 




/# 



Kräuter - Bitter - Essenz. 

Bitterklee 

Cardobenedictenkraut 

Tausendguldenkraut 

Angelikawurzel 

Enzianwurzel 

Galgantwurzel 

Florent. Veilchenwurzel 

Unreife Pomeranzenfrüchte 

Wermuthkraut 

Getrocknete Citronenschalen 

Getrocknete Pomeranzenschalen 



je 70 Gramm 



je 140 Gramm 
420 
560 
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Spiritus 4 Liter 

Wasser 
Man digerirt 8 — .14 Tage. 



Wasser 2 „ 



Lerohensohwamm - Tinotur. 

Lerchenschwamm 30 Gramm 

Spiritus 1 Kilo. 
Man digerirt 8 Tage. 

Londoner-Bitter-Essenz. 

Enzianwurzel 10 Gramm 

Quassiaholz ^ 15 ^ 

Zimmtrinde 10 ^ 

Cardobenedictenkraut 40 „ 

Bitterklee 80 „ 

Spiritus 0,8 Liter 

Wassei* 0,4 „ 
Man digerirt 8 — 14 Tage. 

Malakoff-Bitter-Essenz. 

Hopfen 4,5 Gramm 

Rhabarberwurzel — 

Kleine Cardamomen — 

Lerchenschwamm je 6 

Zittwerwurzel 12 

Bitterklee 15 

Ingwerwurzel — 

Veilchenwurzel, florentinische — 

Nelken je 24 

Galgantwurzel — 

Enzianwurzel — 

Zimmtrinde je 35 

Cura§aoschalen, französischö — 

Pomeranzenschalen je 60 

Spiritus 1 Liter 

Wasser 0,5 Liter. 
Man digerirt 8 — 14 Tage. 

Nordhäuser-Korn-Essenz. 

Wacbholderöl 5 Gramm 

Salpeteräther 20 „ 



n 
n 
n 



r? 



D 



Tl 



122 




Die Fabrikation der Liqueore auf kaltem Wege. 

Essigäther 50 Granun 

Spiritus 1 Kilo. 

Werden gemischt and 14 Tage maceriri. 

Rosen-Essenz. 

Rosenöl ^ echtes türkisches 4 Gramm 

Spiritus 1 Kilo. 

Werden gemischt und mindestens 14 Tage macerirt. 

Rum-Essenz. 

Essigäther — 

Vanillenessenz — 

Veilchenblöthenessenz je 20 Gramm 

Buttersäure- Aether 1 50 

Spiritus 900 

Werden gemischt und einige Wochen macerirt. 



77 
77 



Vanille-Essenz. 

Vanille, fein zerschnitten 
Spiritus 
Man macerirt mindestens 14 Tage. 

Veilchenbluthen-Essenz. 



200 Gramm 
1 Kilo. 



Frisch ausgelassenes Schweinfett wird in dünnen Schichten auf 
eine hinreichende Menge Glastafeln gestrichen und darüber firische 
Veilchenblüthen gestreut, so dass das Fett damit bedeckt wird ; nach 
24 Stunden werden die Blüthen vorsichtig abgeklopft und ^eder 
frische Blüthen aufgestreut; man fahrt damit fort, bis man 0,5 Kilo 
Blüthen (und zwar bloss die blauen Blätter) derart ver- 
braucht hat. Das Fett nimmt begierig den Geruch der Blüthen in 
sich auf. Mittelst Kartenblättem wird nun das Fett vorsichtig ab- 
gekratzt, in eine weithalsige Flasche gegeben, 1,2 Kilo Spiritus 
darübergegossen und 14 Tage digerirt, indem man mehrmals im 
Tage gut durchschüttelt; schliesslich wird durch weisses Filtrir- 
papier filtrirt. 

Der Spiritus entzieht dein Fett das Aroma und die erhaltene 
Essenz riecht und schmeckt angenehm nach Veilchen. 

Es ist wohl einleuchtend, dass für diesen Zweck nur l 
frisch ausgelassenes Schweinfett verwendet werden d 

Oder: 

0,5 Kilo Veilchenblüthen (d. i. die blauen Blüthenblätter) wer . 
mit 0,8 Kilo Spiritus durch 8 Tage digerirt und die Flüssigkeit 
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gegossen; auf die zurückbleibenden Veilchen giesst man noch 
0,4 Kilo Spiritus, lässt einige Tage digeriren, presst sodann aus und 
filtrirt die vereinigten Flüssigkeiten durch weisses Filtrirpapier. 

Waldmeister- oder Maitrank-Essenz. 



Frischer Waldmeister 


1250 Gramln 


Spiritus 
Man digerirt 8 — 14 Tage. 


900 „ 


Oder; 




Tonca-Bohnen, feingeschnitten . 
Spiritus 
Man digerirt 8 — 14 Tage. 


60 Gramm 
1 Kilo. 


Oder: 




Frischer Waldmeister 


400 Gramm 


Tonca-Bohnen 


10 „ 


Spiritus 
Man digerirt 8—14 Tage. 


1 Kilo. 



Siebentes Capitel. 
Die Fruchtsäfte. 

Zur Darstellung einiger Spirituosen benöthigt man Fruchtsäfte, 
d. h. den zubereiteten Saft verschiedener Früchte, als: Himbeeren, 
Kirschen etc. — Solche Säfte können natürlich nur aus frischen 
Früchten hergestellt werden, weshalb man sich auch zur Zeit ihrer 
Reife den Bedarf für 1, oder noch besser 2 Jahre decken soll, da ja 
Fälle vorkommen , wo die eine oder andere Frucht gänzlich miss- 
räth oder nur sehr theuer zu haben ist. Hierbei bedient man sich 
nun zweckmässig eines offenen Fasses mit zwei Böden , von denen 
der obere durchlöchert ist; in dem Räume zwischen den zwei 
Böden wird behufs Ablassens eine Pipe angebracht. (Siehe unter 
dem Capitel „Wasser".) Nothwendig ist hierzu femer entweder ein 
steinerner Mörser nebst solchem Stössel, oder auch ein festes Fass 
(oben offen) , auf dessen Boden man einen passenden, alten Mühl- 
oder Schleifstein gelegt hat imd ein Stössel aus Stein oder aber ein 
fester Holzstab, dessen unteres Ende man in einem kleinen Schleif- 
steine befestigt hat. 
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75 Liter von den betreffenden Früchten werden nun im MSxser 
oder in dem Fasse zerquetscht oder zersiossen (wobei bemerkt 'weae» 
den muss, dass die Kerne der Kirschen und Weichsein ebenfalls 
möglichst zermalmt werden müssen), und werden sodann in das 
Fass auf den durchlöcherten Boden gebracht ; nun übergiesst man 
den Frucht^rei mit 25 Liter Spiritus , von denen man einige Liter 
zum Ausschwenken des Mörsers oder Fasses verwenden kann , rührt 
Alles gut durcheinander , deckt mit einem Deckel sorgsam zu und 
lässt einige Wochen stehen; man lässt jede Woche die Flüssigkeit 
durch die Pipe ablaufen und giesst sie neuerdings über den Frucht- 
brei. Nach dieser Zeit lässt man abfliessen , presst den Rückstand 
in einer hölzernen Presse aus , lässt ruhig absetzen und filtrirt den 
wenigen trüben Rückstand durch weisses Filtrirpapier ; der ge- 
wonnene Fruchtsaft wird an einem kühlen Orte in passenden, wohl- 
verstopften Fässern verwahrt. Für unsere Zwecke genügt die 
Herstellung des Saftes von Himbeeren, Kirschen und 
Weichsein. 

Kommt man in die Lage , den häufiger gebrauchten Kirschsaft 
kaufen zu müssen, so möge man darauf achten , dass derselbe nicht 
mit dem billigeren Heidelbeersafte verfälscht sei ; man erkennt diese 
Beimischung sofort, wenn man ein Glas mit reinem Wasser anfüllt, 
von dem zu prüfenden Safte 4 — 5 Tropfen hineinträufelt und das 
Glas gegen das Licht hält; hat das Wasser einen rothen Schim- 
mer, so war der Saft rein; ist der Schein aber bläulich, so war 
der Saft sicher mit Heidelbeer- (Blaubeer-) Saft verfälscht. 



Achtes Capitel. 
Die übrigen Substanzen und die ElärungsmitteL 

Zur Fabrikation geistiger Getränke und der hierzu nöthigen 
Tincturen und Essenzen werden eine Menge Stoffe in Anwendung 
genommen , die theils pflanzlichen , theils thierischen Ursprunges 
sind, theils der Reihe der chemischen Präparate angehören. Im 
Allgemeinen muss auch hier betont werden, dass diese eben h 
sämmtlich unverdorben und rein sein müssen, daher weder mit ^ ie 
oder fremden Stoffen verunreinigt, noch von Würmern zerfir«. »n 
sein dürfen. Was die ersteren anbelangt, unter welche also ie 
verschiedenen Kräuter , Wurzeln , Rinden, Sanlen, Früchte etc e- 
horen, so müssen selbe natürlich in jene Form gebracht r- 
den, die eine vollständige Ausziehung der in denselben enthalt-^ m 
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Aromas etc. ermöglicht, d. h. sie werden je nach ihrer Natur ent- 
weder zerschnitten , zerquetscht oder zerstossen ; so werden z. B. 
Kräuter, Wurzeln, Rinden etc. zerschnitten, Früchte zerquetscht, 
während die härteren Substanzen : Samen etc. zerstossen werden. 

Zum Klären der Spirituosen wurden verschiedene Stoffe vorge- 
schlagen, so z. B. gebrannter Alaun , Milch, Essig, Hausenblase, 
Eiweiss u. a. , doch ist die Anwendung der letzteren immerhin mit 
Umständen verbunden ; am einfachsten ist die Klärung mittelst ge- 
branntem Alaun; für Getränke bis zu 40^/oAlcoholgehalt benöthigt 
man gewöhnlich davon 30 Gramm pr. 100 Liter, für solche über 
40% genügen 20 Gramm pr. 100 Liter. Behufs Klärung von 100 
Litern gewöhnlicher Branntweine löst man den .gepulverten , ge- 
brannten Alaun in 1 Liter heissen Wassers auf und setzt diese 
Lösung dem zu klärenden Branntweingemische unter gutem Durch- 
arbeiten heiss zu ; um zuckerhaltige Getränke : Rosoglien, Liqueure etc. 
zu klären, setzt man den Alaun dem Zuckersafte zu Ende des Kochens 
zu und lässt noch einigemal aufkochen. — Sehr feine Getränke 
lassen sich auch mittelst Weizenstärke klären ; auf 10 Liter davon 
werden 50 Gramm Weizenstärke in 200 — 400 Gramm Wasser ge- 
quellt, 100 Gramm Zucker zugesetzt und daraus ein dicklicher 
Kleister gekocht; diesen mischt man mit dem zu klärenden Ge- 
tränke durch starkes Schütteln und lässt durch 2 Tage stehen ; nach 
dieser Zeit ist dasselbe klar ; der Bodensatz kann ohne weiteren Zu- 
satz von Stärke zur nochmaligen Klärung verwendet werden. 

Getränke von hohem Spiritusgehalte klären sich schneller als 
schwache. In einem warmen Locale klären sich alle Spirituosen 
schneller als in einem kalten. 



NeuntesCapitel. 
Die Vorrichtungen, Creräthschaften etc. 

Unter den nothwendigen Vorrichtungen und Geräthschaften 
Ind als wichtigste folgende zu nennen : 

1) Stell- und Lager-Gefässe. Zum Stellen, d. h. Mischen der 
retränke bedient man sich für kleinere Mengen starkwandiger Glas- 
aschen. Zum Stellen grösserer Mengen wählt man alte, zu Lager- 
efässen bereits unbrauchbare, hinreichend grosse Fässer , lässt den 
inen Boden herausnehmen und ihn zu einem Deckel herrichtein. 
iese Fässer werden auf eine ebene Unterlage gestellt. Um nun 
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bei Herstellung grösserer Mengen nicht jedesmal das Wasser eben- 
falls literweise abmessen zu müssen, macht man sich innen im Stell- 
fasse mittelst Einschnitten oder mittelst eingeschlagener Stifte deut- 
liche Zeichen, bis wohin z. B. 50 oder 100 Liter, oder so viel nian 
eben auf einmal zu stellen pflegt, genau abgemessen, reiclien ; 
man erspart dadurch an Zeit ; ebenso versieht man sich die Holz- 
"^ butten ebenfalls mit genauen Zeichen, etwa zu 5 — 10 Litern, je 
nach Bedarf. 

Zur Aufbewahrung kleinerer Mengen von Getränken ver^vendet 
man am besten hinreichend grosse, starkwandige Glasflaschen, 
welche sehr gut verstopft und mit der betreffenden Aufschrift ver- 
9 sehen werden. — Als Lagergefässe für grössere Mengen bedient man 

^ sich starker eichener Fässer. Am besten ist es wol, wenn man 

alte Branntwein- oder Rumfässer genügend zur Verfügung hat ; für 
farblose Getränke dürfen überhaupt nur solche ältere Fässer ver- 
wendet werden, weil durch das Lagern derselben in n e u e n Fässern 
die in dem Holze befindlichen Farbstoffe gelöst und daher die Ge- 
tränke gefärbt, auch fremdartig schmecken würden. 

Wenn man neue Fässer zu Lagerfässem verwenden will , so 
muss man sie vorher mit warmem Wasser ganz anfüllen und durch 
einige Zeit stehen lassen , dann wird das Wasser abgelassen ; diese 
Procedur wird so oft wiederholt, als das Wasser noch gelblich, ge- 
färbt abläuft. — Die Lagerfässer werden wohl verspundet, mit der 
gehörigen Aufschrift versehen und jedes Fass immer nur fiir dasselbe 
Getränk verwendet, 

2) Zum Abwägen der verschiedenen Stoffe ist eine Wage nebst 
Gewichten nöthig, und zwar ist eine gute Tarawage am besten, 
mittelst welcher man sowol Flüssigkeiten in die Flaschen hinein, 
als auch trockene Gegenstände bequem auswägen kann. 

3) Eine genügende Anzahl Flaschen zum Abwägen der ätheri- 
schen Oele , Essenzen etc. und zum Auflösen derselben in Spiritus. 

4) Ein eiserner und auch ein steinerner Mörser , ferner eine 
porzellanene Reibschale. 

5) Eine hinreichende Anzahl der üblichen Messgefässe diverser 
Grösse, sogenannte Cemente , aus Weissblech, auch Glas , natürlich 
nach dem metrischen Systeme. 

6) Einige Probirgläschen,theils um die Farbe oder auch etwai^re 
Verunreinigungen zu prüfen. 

7) Diverse Heber zum Abheben der verschiedenen Flüssigke: i 
aus den Gefässen, am besten wol aus Glas. Zum üebergiessen r 
Flüssigkeiten benutzt man blecherne oder besser gläserne Trich , 
die sich leichter reinigen lassen. Um grosse Fässer anzufüllen, ^ . 

: wendet man grosse , hölzerne Trichter von der Form einer kleii i 

Wanne, auf Füsschen stehend. 
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8) Zum Auspressen von Essenzen etc. bedarf man eine Presse 
nebst verschiedenen Presssäcken aus schütterer n Leinwand; das 
Pressen hat nicht zu rasch auf einmal , sondern nach und nach zu 
erfolgen, da sonst die Säcke leicht platzen können. 

9) Zum Abseihen der diversen Flüssigkeiten dienen sogenannte 
Tenakel, das sind 4 hölzerne Stäbe, kreuzweise übereinander gelegt^ 
so dass dadurch eine Art Rahmen entsteht ; in den Kreuzungspunkten 
werden längere Nägel durchgeschlagen , die sowol zum Befestigen 
der Stäbe , wie auch zum Aufspannen des Seihetuches (Leinwand, 
Barchent oder Flanell) dienen; diese Seihevorrichtung wird auf 
eine passende Schüssel gelegt. 

10) Zum Filtriren von Flüssigkeiten benutzt man (von Hut- 
machem erzeugte) dichte Spitzbeutel ; es sind dies spitze, hutartige 
Beutel aus dichtem Filz, an welche ein Bügel aus starkem Band an- 
genäht wird, um selbe beim Filtriren aufhängen zu können. Zum 
Filtriren kleinerer Quantitäten verwendet man auch gläserne Trichter, 
die lose in eine Flasche gesteckt und mit einem gut aufliegenden 
Deckel bedeckt werden können. In diese Trichter gibt man das 
3 — 4 Mal zusammengelegte weisse Filtrirpapier, d. h. das Filter, so 
dass die aufzugiessende Flüssigkeit durch das Papier laufen muss. 
Nach jedesmaligem Aufgiessen von Flüssigkeit wird der Trichter 
bedeckt , um so wenig als möglich davon verflüchtigen zu lassen ; *^ 
aus diesem Grunde muss das Filtriren überhaupt beschleunigt 
werden. 

11) Zum Kochen des Zuckersaftes benöthigt man einen eisernen, 
verzinnten oder auch kupfernen, wo hl verzinnten Kessel; zum 
Kochen der Zuckerfarbe einen blanken Kupfer- oder auch Messing- 
kessel. 

12) Das Durchmischen der gestellten Branntweine etc. in 
Fässern bewerkstelligt man am besten mit grossen Ruthen, die man 
sich selbst herstellen kann, indem man einige Birkenzweige von ge- 
nügender Länge (die Blätter sind zu entfernen) fest zusammenbindet 
und die fertige Ruthe einige Tage im Wasser liegen lässt , um" dem 
Holze den herben Geschmack zu benehmen, — Von diesen Ruthen 
soll man stets einige imVorrath haben und selbe nach jedesmaligem 
Gebrauche immer wieder gut einwässern. 
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Zehntes CapiteL 
Die Manipulation. 

Nachdem wir nun die Grandstoffe ^ die Farben, die Geräth- 
schaflenetc.^ welche zur Fabrikation spiritaöser Getränke auf kaltem 
Wege dienen, gründlich kennen gelernt haben, gehen wir zum letztea 
und wichtigsten Abschnitte über , nämlich znr Manipulation selbst 

Eine praktische Arbeitseintheilung ist da wie überall eine 
Grundbedingung, um bei Erspamiss an Zeit auch gute Resultate zu 
erzielen ; man sehe also darauf, dass Alles schnell und unmittelbar 
aufeinanderfolgend von Statten gehe , dass nicht etwa das Spiritas- 
gemisch länger als nöthig offenstehe, bevor das Wasser, die Zucker- 
lösung etc. hinzugemischt werden ; denn da der Spiritus , die äthe- 
rischen Oele und Essenzen sehr flüchtig sind , so muss einem Ver- 
luste von Aroma durch rasches und promptes Arbeiten vorgebeugt 
werden. 

A. Das Stellen gewohnlicher Branntweine. 

Hat man einen gewöhnlichen Branntwein herzustellen, «^ 
werden die vorgeschriebenen ätherischen Oele, femer die Tino- 
turen etc. in eine grössere Flasche genau abgewogen und bei Seite 
gestellt. Sind von dem einen oder anderen Oele oder einer Essenl 
nur einige Tropfen zu nehmen, so müssen selbe genau abgezählt 
werden; man tropft diese zweckmässig zuerst in die Mischflaschc 
und wägt hernach erst die grösseren Mengen der anderen liinziL 
Bekanntlich lässt sich aus einem Fläschchen am leichtesten tropfen, 
indem man dasselbe umstürzt und so den Stöpsel befeuchtet ; nu»; 
zieht man letzteren langsam heraus, indem man sich mit demselbea^ 
längs des Flaschenhalses mittelst der am Stopfen anhaftenden Flüss^, 
keit einen nassen Weg bahnt, wodurch dann bei vorsichtigem Neigca, 
die Tropfen leicht und gleichmässig abfallen. Auf 1 Gramm äthe^ 
risches Oel oder Tinctur rechnet man ungefähr 24 Tropfen. 

Nun misst man die vorgeschriebene Menge Spiritus (wie schoß 
erwähnt, ist immer ein Spiritus von 90<*/o Tralles zu verstehen) ia 
das vorbereitete, wohlgereinigte Stellgefäss. Von dieseir bg^ 
messenen Spiritus giesst man ungefähr 10 — 20 mal so v 
man an ätherischen Oelen und Essenzen zusammen abgewogc 
zu diesen in die Flasche, verstopft gut und schüttelt tüchtig 
einander. Einige Oele, und zwar Citronenschalenöl , Pomers 
schalenöl und ganz besonders Wachholderbeerenöl, löse'" 
schwerer im Spiritus und würden das Gemisch beim Zusa"" 
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Wassers stark trüben, daher auch die Klärung verzögern ; dies kann 
man dadurch verhüten, dass man die abgewogene Menge Oel in 
eine Reibschale gibt und mit etwas gewöhnlicher oder noch 
besser gebrannter Magnesia zu einem Brei anreibt, so- 
dann mit etwas Spiritus mischt und in der Flasche kräftig durch- 
schüttelt; die Mischung wird hierauf durch weisses Filtrirpapier 
filtrirt. Diese filtrirte Lösung des Oeles lässt sich dann leicht 
mit Spiritus mischen und mit Wasser verdünnen , ohne sich beson- 
ders zu trüben. 

Die Lösung der ätherischen Oele , Essenzen etc. schüttet man 
nun zu dem Spiritus in das Stellgefäss und peitscht darin mittelst 
der Ruthe tüchtig durch; hierauf wird partieenweise die vorge- 
schriebene Menge Wasser zugesetzt und währenddem mit der Ruthe 
immer wieder gut durcheinander gearbeitet. 

Bei einigen Getränken, z. B. Nordhäuser Korn, Arac, Rum, 
müssen nebst der Auflösung von Oelen , Essenzen etc. auch noch 
Abkochungen verschiedener Stoflfe in Wasser vorgenommen werden, 
z. B. Honig, Salz, Russischer Thee, Rosinen, Johannisbrod etc. 
Dies geschieht nun einfach derart , indem man diese Stoffe , wenn 
nöthig, zerkleinert, und sie in einem Kessel oder Topfe mit einer 
genügenden Menge Wasser durch ^/ 2 Stunde kochen lässt , durch- 
seiht und durch weisses Filtrirpapier filtrirt. Diese Abkochung 
wird gleichzeitig mit dem Wasser in das Stellgefäss eingetragen. 
Bei Arac und Rum z. B. , wo ohnehin der Wasserzusatz nur ein 
geringer ist, kann eventuell die ganze, vorgeschriebene Wasser- 
menge zum Kochen der Ingredienzien verwendet werden. 

Ist der Branntwein mit etwas Zucker (oder Kandiszucker) zu 
versetzen, so wird dieser abgewogen , in einem Topfe mit einer ge- 
nügenden Menge kalten Wassers gelöst und diese Lösung ebenfalls 
mit dem Wasser zugleich beigemischt; die Zumischung dieser 
Zuckerlösung in das Stellgefäss kann bei gewöhnlichen Brannt- 
weinen ohne Schaden kalt vorgenommen werden, . während dies 
bei feineren Getränken, wie wir sehen werden, stets heiss ge- 
schehen muss. 

Es ist wohl selbstverständlich, dass die zum Kochen oder Auf- 
lösen verwendete Partie Wasser abgemessen und von dergesammten, 
vorgeschriebenen Menge des zuzusetzenden Wassers in Abrechnung 
gebracht werden muss. 

Sodann wird das gelöste Klärungsmittel, und zwar, wie unter 
„Klärungsmittel" erwähnt, am besten heiss unter g.utem Durch- 
peitschen zugesetzt und schliesslich die allenfalls vorgeschriebene 
Farbe ; nun wird nochmals mit der Ruthe tüchtig durchgearbeitet, 
worauf man das fertige Getränk möglichst rasch in das Lagergefäss 
füllt, worin man es, wohl verstopft, der Ruhe überlässt. In die 
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Lagerfasser müssen natürlich vorher die Pipen eingeschlagen 
den, weil sonst bei späterem Einfähren derselben das bereits g«| 
kläste Getränk aufgerührt, daher sich trüben würde. — Was dil 
grbsstentheils als Zusatz zu anderen Qenussmitteln Termrendei 
Spirituosen: Arac, Ck>gnac und Rum anbelangt, so ist es begreiflic}i| 
dass ein künstliches Product die Feinheit und das Aroma bim 
echten nicht erreichen kann und pflegt man deshalb behufs Yerj 
besserung das künstliche mit einem echten Producte zu rar setzen] 
man nennt dies „schneiden^. Ein echtes, derartiges G< 
ist natürlich theuer und ist der Ankauf eines solchen ledigli< 
Vertrauenssache gegenüber dem Verkäufer ; man wende sich d< 
halb nur an solide Häuser. 

Im gewöhnlichen Klein - Verkehre wäre jedoch ein echteil 
Rum etc. eben wegen seines hohen Preises selten abzusetzen xxm 
muss deshalb nothgedrungen zu einer Verdünnung des echten Fi 
ductes gegriffen werden; die beigegebenen Vorschriften liefei 
ganz gute Producte von verschiedener Stärke, verschiedener Qualita] 
und natürlich auch zu verschiedenen Preisen ; sie dürften deshali 
den gewöhnlichen Anforderungen vollkommen genügen. 



B. Das Stellen der Bosoglien, Liquenre^ Cremes und 

Extracte oder Essenzen. 



^ 



Hier ist nun zu bemerken , dass das Auflösen der ätherische: 
Oele, Essenzen etc., das Abkochen oder Auflösen von verschiedene' 
Stoffen in Wasser ganz ebenso wie bei den gewöhnlichen Branni 
weinen zu erfolgen hat. 

Soll eine Digestion oder eine Maceration mit irgend eini 
Stoffe vorgenommen werden , so verfahrt man in ähnlicher Wei 
wie wir dies bei Bereitung der Tincturen gesehen haben (natürli 
indem man den verwendeten Spiritus etc. in Abrechnung bringt) 
in diesem sodann filtrirten Auszuge können die etwa vorgeschrieben 
Oele und Essenzen gelöst werden. 

Die bei einigen Getränken vorgeschriebene Citronensäure k 
beim Kochen des Zuckersaftes zu Ende der Operation in diesem 
löst werden. Wenn das Getränk aus frischen Früchten, z. B. Pom 
ranzen, Himbeeren etc. hergestellt werden soll, so werden dies, eei 
schnitten oder zerquetscht , mit einer abgemessenen Menge Spii 
durch die bestimmte Zeit stehen gelassen, in einer hölzernen P 
ausgepresst und durch weisses Filtrirpapier filtrirt. Ist der fe. 
Fruchtsaft in Verwendung zu nehmen, so muss derselbe stets b 
sein, d. h. nöthigenfalls filtrirt werden; dieser Saft wird ne-^ U 
Zusätze der ätherischen Oele etc. in das Stellgefass eingetr»- 
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Was die Auflösung und die Zumischung des Zuckers anbelangt^ 
so inuss diesem Theile der Manipulation ebenfalls alle Sorgfalt zu- 
gewendet werden. In einen gut verzinnten Kessel gibt man den 
abgewogenen und in kleine Stücke zerschlagenen Zucker oder das 
Zuckermehl und übergiesst mit dem nöthigen Wasser, und zwar 
auf 10 Kilo Zucker 6 Liter Wasser (eventuell auch weniger) ; wäh- 
rend des Kochens verdampft aber stets etwas Wasser und würde 
dieser Umstand natürlich die Quantität des fertigen Getränkes 
beeinträchtigen; man pflegt deshalb in Berücksichtigung dessen 
nebst der angegebenen Menge Wassers noch einen kleinen Ueber- 
schuss davon zuzusetzen, und zwar ungefähr 0,2 Liter pro 10 Kilo 
Zucker. 

Nachdem man also den Zucker mit Wasser übergössen , wird 
der Kessel aufs Feuer gestellt und mit einem Rührlöffel gut umge- 
rührt, bis der Zucker zergangen ist ; nun wird das Feuer verstärkt 
(auch der feine Raffinad-Zucker enthält oft noch immer gewisse Un- 
reinigkeiten , welche den Zuckersaft nicht vollkommen blank er- 
scheinen lassen; man muss ihn deshalb klären, was am besten mit 
Eiweiss geschieht); hierauf wird das inzwischen zu Schaum ge- 
schlagene Eiweiss — auf je 10 Kilo Zucker das Weisse von 2 Eiern 
— unter tüchtigem Durchrühren zugemischt; man wartet nun, 
ohne weiter zu rühren, das Kochen ab; kommt die Lösung in's 
Kochen, so scheiden sich an der Oberfläche mehr oder weniger 
schmutzige Schaumklumpen ab ; diese bilden sich aus dem in der 
Hitze gerinnenden Eiweiss , welches die im Zucker etwa noch vor- 
handenen Schmutztheilchen einhüllt und so ausscheidet; hat der 
Zuckersyrup ungefähr 5 Minuten ruhig gekocht , so nimmt man die 
Eiweissflocken mittelst eines Schaumlöffels vorsichtig nach und nach 
ab, indem man immer gut austropfen lässt, setzt das Klärungsmittel, 
den gepulverten , gebrannten Alaun , hinzu , löst dieses durch ein- 
maliges Aufkochen vollständig auf, entfernt den Kessel vom Feuer 
und seiht langsam durch ein aufgespanntes Flanell-Seihetuch in eine 
Schüssel. (Klärt man mittelst Stärkekleister, so geschieht ^der Zu- 
satz desselben in das Stellgefäss, wie unter „Klärungsmittel" er- 
sichtlich ist.) 

Zu dem mittlerweile vorbereiteten Gemisch des Spiritus mit den 
Oelen, Essenzen etc. wird nun das noch fehlende Wasser hinzuge- 
ft fc und gut durchgemischt (natürlich wird hiervon das zu Auf- 
lö angen, Abkochungen imd zum Kochen des Zuckersyrups ver- 
w adete Wasser abgerechnet). 

Li dieses Gemisch nun wird der Zuckersyrup heiss hineingegossen 
u] . schnell mit der Ruthe gut durchgearbeitet. Bei feineren 
G ranken ist es deshalb von Wichtigkeit , den Zuckersaft heiss 
zi usetzen, weil dadurch die Vermischung eine viel innigere ist, 
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die Getränke daher an Milde und Lieblichkeit gewinnen, mitliiii 
älter erscheinen und sich zudem auch schnellej klären. 

Nachdem nun der Zuckersyrup gut durchgearbeitet ist, wird, 
wenn vorgeschrieben , die Farbe zugesetzt (entsprechend der am 
Schlüsse der Vorschrift angedeuteten Nuance) , abermals gut durch- 
gemischt und rasch in das vorher mit einer Pipe versehene Lager- 
gefäss abgeftillt (falls das Stellen in einem offenen Gefässe statl- 
gefanden hat) , um eine theilweise Verflüchtigung des Spiritus und 
des Aroma's so viel als möglich zu vermeiden ; hat man nur eine 
kleinere Menge von dem Getränke darzustellen , so bewerkstelligt 
man dies nicht in offenen Stellgefassen, sondern, um Verlust zu ver- 
meiden, am besten in einer starkwandigen Glasflasche und verfahrt 
ganz so wie oben ; nur werden hier alle Flüssigkeiten mittelst eines 
Trichters eingegossen und hat anstatt des Durchpeitschens mit der 
Ruthe ein sorgfaltiges Durchschütteln stattzufinden. 



Die Lagerfässer werden nun der Ruhe überlassen ; nach 1 bis 
2 Tagen lässt man durch die Pipe eine Kleinigkeit ablaufen und 
giesst diese durch das Spundloch in das Fass zurück. Dies geschieht 
aus folgendem Grunde : Wenn man das Getränk nach dem Stellfli 
in das Lagerfass füllt, so dringt natürlich in den Hals der Pipe eine 
Partie ungeklärten Getränkes, die sich in der Pipe selbst klären 
muss, während die im Fasse befindliche Flüssigkeit die Unreinig- 
keiten am Boden desselben absetzt; würde man nun diese kleine 
Partie nicht aus der Pipe entfernen , so müsste der in der letzteren 
abgesetzte Schmutz das Getränk beim Ablassen verunreinigen^ wenn 
auch nur in geringer Weise ; dies lässt sich jedoch auf obige Weise 
für alle Fälle leicht umgehen, was bei feineren Getränken , welche 
vollkommen blank und feurig sein sollen, von besonderer Wichtig- 
keit ist. Läuft die Flüssigkeit endlich klar ab (was bei manchen 
Getränken schon nach IV2 bis 2 Tagen der Fall ist), so wird selbe 
in die Vorrathsgefässe gefiillt ; durch vorsichtiges Neigen zienaliA 
entleert, wird auf den wenigen trüben Rückstand entweder wieder 
ein neu gestelltes Getränk aufgefüllt oder das Fass durch das Spuni 
loch in eine weite Schüssel gänzlich ausgeleert ; der Rückstand wird 
durch einen dichten Spitzbeutel filtrirt. Grössere Mengen von den 
Neigen werden zweckmässig auf folgende Weise gereinigt: Mi^ 
wählt ein Fass , welches, wie bei der Filtration des ;, Wassers 
angegeben, mit Doppelboden versehen ist, wovon der obere ebe^ 
falls durchlöchert ist ; auf diesen durchlöcherten Boden wird au(4 •, 
hier ein passend geschnittenes Stück schütteren Flanells ^ 'i^ 
worauf man eine Lage vorher mit Wasser rein abgewaschen^' Bol^ 
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kohlen von der Grösse einer Nuss oder eines kleinen Hühnereies 
schichtet. Auf diese werden nun die Neigen gegossen und einen 
oder mehrere Tage der Ruhe überlassen, wonach das Getränk durch 
die Pipe klar abgelassen werden kann. Diese Vorrichtung kann 
natürlich immer wieder verwendet werden, jedoch müssen sowol 
die Holzkohlen und das Flanellstück , als auch das Pass immer wie- 
der durch Abwaschen gereinigt werden; die Holzkohlen werden 
von Zeit zu Zeit erneuert. 

Kleinere Rückstände, also solche von feineren Spirituosen, 
werden , um den Verlust zu verringern , am besten durch weisses 
Filtrirpapier in eine Flasche filtrirt; das Filter wird jedoch nach 
dem Zugiessen stets wieder mit einem leichten Deckel bedeckt , um 
eine Verflüchtigung des Aroma's zu verhindern. 

Hat man das Stellen in einer Glasflasche vorgenommen, so 
lässt man das Getränk in dieser, wohl verstopft , absetzen 5 sodann 
wird vorsichtig abgegossen oder auch mittelst eines Hebers abge- 
zogen und der Rest filtrirt. 

Die Lagerung der vorher mit Pipen versehenen Vorrathsfässer 
geschieht in der Regel an einem kühlen Orte auf festen Gestellen 
aus Balken; auch die gefüllten Flaschen werden am besten auf- 
rechtstehend und an einem dunklen Orte bewahrt, um ein Aus- 
bleichen der geförbten Spirituosen zu vermeiden. Da jedoch einige 
Getränke, welche Anisöl , Sternanisöl oder Rosenöl enthalten , sich 
in der Kälte trüben, indem sich das leichterstarrende Oel ausscheidet, 
so ist es nöthig, derartige Getränke im Winter warm zu 
lagern. 

Das Abfüllen der fertigen Getränke in die Liqueurflaschen soll 
man stets mittelst eines Trichters vornehmen, um einem all fälligen 
Vergiessen vorzubeugen. 

Die Liqueurflaschen sind vor dem Füllen gut mit Wasser zu 
reinigen und soll man das Wasser gut austropfen lassen. Hat njan 
viele Flaschen zu füllen , so lässt man sich eine Bank , mit Löchern 
versehen, herstellen , welche letztere gerade gross genug sind , um 
die Hälse der Flaschen zu fassen ; in diesen kann man die Flaschen 
bequem austropfen lassen. Zum Verstopfen derselben nimmt man 
ausgewählt feine Korke ; gewöhnlich wird dann gefärbtes Siegellack 
in einer eisernen Schale geschmolzen, die wohlverkorkten Flaschen 
bis über den rein abgewischten Rand des Halses, doch ja nicht zu 
tief, senkrecht und schnell in die geschmolzene Masse eingetaucht 
und über der Schale immer nach einer Richtung rasch gedreht, um 
die Siegellackmasse bei gleichmässiger Vertheilung erkalten zu 
machen oder aber wird ein Siegel eingedrückt. Beim Oeflhen der 
Flasche kann jedoch leicht etwas Siegellack hängen bleiben, welches 
beim Ausgiessen von dem Liqueure gelöst wird, wodurch derselbe 
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einen fremden Beigeschmack erhält; deshalb sind die jetzt lavlii 
in Gebrauch kommenden Flaschenkapseln , aus Zinkblech gepresst) 
die von eigenen Fabriken in verschiedenen Farben und in jete 
Grösse hergestellt werden, zudem auch gut schliessen, dem Ver- 
siegeln unbedingt vorzuziehen ; dies gilt jedoch nur für einen etwas 
grösseren Vertrieb von Flaschen ; bei kleinerem Umsätze wird maa 
wol bei dem billigeren Versiegeln bleiben müssen. 

Sollten bei dem einen oder anderen Getränke von diesen allge- 
meinen Regeln abweichende Mianipulationen vorkommen, so ist dies 
jedesmal hinter der Vorschrift ersichtlich. 

Die Bereitung der Ratafias oderFrucht-Liqueure wird, 
je nach Art der Früchte eine verschiedene ist, hinter der betreffen- 
den Vorschrift kurz angeführt sein ; das Kochen des Zuckersafeä 
und das Zusammenmischen etc. ist ebenso wie bei denLiquenrenet«^ 
vorzunehmen. 

Es ist eine bjekannte Sache , dass sämmtliche Spirituosen tA 
der Zeit immer besser werden, d. h. das Aroma nimmt an Lieb- 
lichkeit und Stärke immer mehr zu, je älter dieselben sind. Eiir 
langes Lagern ist daher nur im Vortheile des Producenten gelegen 
und begründete den Ruf schon so manches renommirtenFabrÖcanten 
derartiger Erzeugnisse. 



Elftes Capitel. 
Gewöhnliche Branntweine. 

A. 

Anis. (Gewöhnlicher Kombranntwein.) 
Für 100 Liter ä 22 Procent Tralles. 

Anisöl 16 Gramm 

Fenchelöl 8 

Spiritus . 24,5 Liter 

Wasser 75,5 „ 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Doppel-Anis. (Doppel-Korn.) 
. Für 100 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Anisöl 12 Gramm 

Fenchelöl - 12 „ 
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Spiritus 44 Liter 

Süssholz 720 Gramm 

Gelb. Kandiszucker 1450 „ 

Wasser 51 Liter. 
Farbe : gelb mit Curcuma-Farbe. 

Boonekamp of Magbitter. 

Für 100 Lit'fer ä 45 Procent Tralles. 




^ 


Angelicaöl 8 Gramm 




Bitt. Pomeranzenachalenöl 8 „ 




Stemanisöl 8 „ 


, 


Citronenbl 6 „ 




Corianderöl 6 „ 




Galgantöl 4 ^ 




Majoranöl 4 „ 




Wermuthöl 4 „ 




Pfeffermünzöl 3 ^ 




Lerchenschwamm-Essenz 6 Kilo 




Spiritus 44 Liter 




Süssholz 600 - 800 Gramm 




Zucker 900—1200 „ 




Wasser 50 Liter. 


Farbe : 


gelb mit Curcuma-Farbe. 




Cholera-Bitter. 




Für 100 Liter ä 45 Procent Tralles. 




Pfeflfermünzöl> 5 Gramm 




Cholerabitter-Essenz 720 „ 




Spiritus 50 Liter 




Gelber Kandiszucker 1450 Gramm 




Wasser 49 Liter. 


Farbe : 


braun. 




Englisch-Bitter. 


« 


Für 100 Liter ä 36 Procent Tralles. 




Englisch-Bitteröl 35 Gramm 




Spiritus 40 Liter 




2Jucker 1,4 Kilo 




Wasser 59 Liter. 


Farbe : 


bifftun. 



fff 
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Englisch-Bitter. 
Für 100 Liter k 36 Procent Tralles. 

Engl, Bitteressenz (v. Schimmel) 390 Gramm 
Spiritus 40 Liter 

Zucker 1,4 Kilo 

Wasser 59 Liter. 

Farbe: braun. 

GenSvre. (Wachholder.) 
Für 100 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Genevre- od. Wachholderbeerenöl 48 Gramm 
Anisöl 8 „ 

Spiritus 33,3 Liter 

Zucker 2 Kilo 

Wasser 65,7 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

GenSvre. (Wachholder.) 
Für 100 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Wachholderbeerenöl 72 Gramm 

Spiritus 40 Liter 
Zucker 1,4 Kilo 

Wasser 59 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Genevre. (Wachholder.) 
Für 100 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Wachholderbeerenöl 144 Gramm 

Spiritus 55 Liter 

Zucker 1450 Gramm 

Wasser 44 Liter. • 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Genivre, holländischer. 
Für 100 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Genevreöl 120 Gramm 

Weinspritessenz 30 „ 

Spiritus * 55 Liter 
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Johannesbrod 600 Gramm 

Zucker 1450 „ 

Wasser 44 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 



Kräuter-Bitter. 
Für 100 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Eräuterbitter-Essenz (selbst er- 
zeugte) 6 Liter 
Spiritus 29 „ 
Wasser 65 „ 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Soll er versüsst sein, so werden obiger Quantität 2 Kilo Zucker 
zugesetzt. 



B. 

Absi nth. (Wermuth.) 
Für 50 Liter k 75 Procent Tralles. 



Ängelicaol 
Dostenöl 




12 Gramm 
12 „ 


Anis51 




24 „ 


Fenchelöl 




24 „ 


Corianderöl 




24 „ 


Sternanisöl 




36 „ 


Wermuthol 




48 „ 


Spiritus 
Wasser 




42 Liter 
8 Liter. 


Farbe: grün. 






Absinth, 


Schweizer 


. 


Für 50 Liter ä ^ 


15 Procent Tralles. 


Schweizer Absinthöl 




157 Gramm 


Schweizer Absinthessenz 


785 „ 


Weinspritessenz 
Spiritus 
Wasser 
Farbe: grün. 


• 


22 „ 

41,5 Liter 
7,7 Liter. 
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Arao, gewöhnlicher. 
Für 50 Liter ä 80 Procent Tralles. 

Arac-Essenz 625 Gramm 
Vanille-Essenz 4,5 „ 

Spiritus , 44 Liter 

Honig 450 Gramm 

Johannesbrod 350 j^ 
Schwarz, russisch. Thee 4,5 „ 

Wasser 5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Arao, mittel. 
Für 50 Liter ä 70 Procent Tralles. 

Arac-Essenz 300 Gramm 
Vanille-Essenz 4,5 „ 

Bester Arac (echt) 10 Liter 

, Spiritus 30 „ 

Honig 360 Gramm 

Johannesbrod 190 „ 
Schwarz, russisch. Thee 4,5 „ 

Wasser 9,5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung gelassen. 

Arao, fein. 
Für. 50 Liter ä 70 Procent Tralles. 

Arac-Essenz 150 Gramm 

Vanille-Essenz 4,5 „ 

Echter Arac 30 Liter 

Spiritus 13,2 „ 

Honig 200 Gramm 

Johannesbrod 100 . „ 

Schwarz, russisch. Thee 4,5 „ 

Wasser 6,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Cognao, gewöhnlicher. 
Für 50 Liter ä 60 Procent Tralles. 

Gognacessenz 480 Gramm 

Veilchenblüthenessenz 4,5 „ 

Spiritus 33,2 Liter 
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' Rosinen 
Johannesbrod 
Wasser 
Farbe: dunkelgelb. 



200 Gramm 
250 „ 
16,5 Liter, 



Cognao, mittel. 
Für 50 Liter ä 60 Procent Tralles. 



Cognac-Essenz 
Veilchenblüthen-Essenz 
Echter Cognac 
Spiritus 
Rosinen 
Johannesbrod 
Wasser 
Farbe: dunkelgelb. 



360 Gramm 
4,5 „ 
12,5 Liter 
25 „ 

200 Gramm 

250 , 
12,2 Liter. 



Cognao, fein. 
Für 50 Liter ä 60 Procent Tralles. 



Cognac-Essenz 
Veilchenblüthen-Essenz 
Echter Cognac 
Spiritus 
Rosinen 
Johannesbrod 
Wasser 
Farbe: dunkelgelb. 



300 Gramm 

4,5 „ 
30 Liter 
13,2 „ 
100 Gramm 
100 , 
6,5 Liter. 



Cognao. 

Für 50 Liter ä 65 Procent Tralles. 



Cognacöl 

Pomeranzenblüthen-Oel 
Pomeranzenblüthen-Wasser 
Spiritus 

Gelb. Kandiszucker 
Wasser 
Farbe: dunkelgelb. 



12,5 Gramm 

3 n 
190 „ 

36 Liter 

3 Kilo 

12 Liter. 



Rum. 

Für 50 Liter ä 55 Procent Tralles. 



Essigäther 
Rumessenz 



62 Gramm 
250 



n 
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Essigsprit 


0,6 Liter 


Spiritus 


30 „ 


Johannesbrod 


125 Gramm 


Zucker 


125 „ 


Wasser 


19,5 Liter. 


Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 




Rum. 




Für 50 Liter ä 64 Procent Tralles. 


Jamaica-Bumessenz 


0,45 Liter 


Vanillenessenz 


4 Gramm 


Spiritus 


35 Liter 


Rosinen 


250 Gramm 


Johannesbrod 


400 „ 


Wasser 


/ 1 

14,5 Liter. 



Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 

Kann behufs Verfeinerung noch mit einer beliebigen Menge 
echten Jamaica-Rum geschnitten werden. 

Rum. 

Für 50 Liter ä 70 Procent Tralles. 

Essigäther 10 Gramm 

Peru-Balsam 10 „ 

Vanillenessenz . 20 



Rumessenz 250 „ 

Essigsprit 600 „ 

Echt. Jamaica-Rum 2,5 Liter 

Spiritus 36 „ 

Wasser 11,5 „ 
Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 

Rum. 

Für 50 Liter ä 76 Procent Tralles. 

Rumessenz 240 Gramm 

Vanillenessenz 36 „ 

Echt. Jamaica-Rum 6 Liter 

Spiritus . 37 Liter 

Rosinen 200 Gramm 

Johannesbrod 200 „ 

Wasser 7 Liter. 
Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 
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Rum. 

Für 50 Liter ä 80 Procent Tralles. 

Eumessenz 320 Gramm 
Vanillenessenz 5 ,, 

Spiritus 45 Liter 

Rosinen 200 Gramm 

Johannesbrod 200 „ 
Wasser 5 Liter. 

Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 

Rum. 

Für 50 Liter ä 82 Procent Tralles. 



"\ 



Rumessenz 
Vanillenessenz 
Echt. Jamaica-Rum 
Spiritus 
Rosinen 
Johannesbrod 
Wasser 
Far be : braun mit Catechu-Farbe. 



80 Gramm 
16 Gramm 
27 Liter 

18 „ 
200 Gramm 
200 „ 
5 Liter. 



Rum, gewöhnlicher. 
Für 50 Liter ä 60 Procent Tralles. 



Rumessenz 




415 Gramm 


Vanillenessenz 




5 V 


Spiritus 




33 Liter 


Rosinen 




350 Gramm 


Johannesbrod 




350 „ 


Wasser 




16,5 Liter. 


Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 




Rum, 


mittel. 




Für 50 Liter ä ' 


rO Procent Tralles. 


Rumessenz 




415 Gramm ^ 


Vanillenessenz 




5 „ 


Echt. Jamaica-Rum 


* 


4 Liter 


Spiritus 


- 


36 „ 


E^sinen 




350 Gramm 


Johannesbrod 




350 Gramm 


. Wasser 




10 Liter. 


Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 


.'1 
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Rum, 


fein. 


« 


Für 50 Liter ä 70 Procent Tralles. 


Bumessenz 




800 Gramm 


Vanillenessenz 




5 „ 


Echt. Jamaica-Rum 




8 Liter 


Spiritus 




32 „ 


Rosinen 




350 Gramm 


Johannesbrod 




350 „ 


Wasser 




10 Liter. 


Fß,rbe ; braun mit Catechu-Farbe. 





Jamaica-Rum, gewöhnlicher. 
Für 50 Liter ä 72 Procent Tralles. 



Rumessenz 
Yanillenessenz 
Echt. Jamaica-Rum 
Spiritus 
Rosinen 
Johannesbrod 
Wasser 
Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 



200 Gramm 

5 .„ 
15 Liter 

26,5 „ 

225 Gramm 

225 „ 

8,5 Liter. 



Jamaioa-Rum, mittel. 
Für 50 Liter ä 80 Procent Tralles. 



Rumessenz 




150 Gramm 


Vanillenessenz 




5 77 


Echt. Jamaica-Rum 




25 Liter 


Spiritus 




20 „ 


Rosinen 




150 Gramm 


Johannesbrod 




150 „ 


Wasser 




5 Liter. 


Farbe : braun mit Catechu-Farbe, 




, 


Jamaioa-Rum, 


fein. 




Für 50 Liter ä 80 Procent Tralles. 


Rumessenz 




72 Gramm 


Vanillenessenz 




5 « 


Echt. Jamaica-Rum 




36 Liter , 


Spiritus 




10 „ 



r 
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Rosinen 


72 Gramm 


Johannesbrod 


72 „ 


Wasser 


4 Liter. 


Farbe : braun mit Catechu-Farbe. 





Siibowitz. 

Für 50 Liter ä 35 Procent Tralles. 

Kirschlorbeerol oder Persikool 12 Gramm 

Slibowitzessenz 375 „ 

Spiritus 19 Liter 

Zucker 0,5 Küo 

Wasser • 31 Liter. 
Farbe: dunkelgelb. 

Siibowitz. 

Für 50 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Kirschlorbeerol oder Persikool 12 Gramm 

Spiritus nitri dulcis 15 ^ 

Rumessenz 6 „ 

Slibowitzessenz 375 „ 

Spiritus 27,5 Liter 

Zucker 1 Kilo 

Wasser 22 Liter. 
Farbe; dunkelgelb. 



Zwölftes CapiteL 
Rosoglien. 

Absinth. (Wermuth.) 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Wermuthöl 20 Gramm 

Spiritus 20 Liter 
Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: grün. 
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Anis. 

Für 50 Liter a 42 Procent Tralles. 

AniBol 20 Gramm 

Stemanisol 4 „ 

Fenchelöl 1 „ 

Spiritus 23,3 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

•Wasser 24 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Berliner Bitter. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Berliner Bitteröl 20 Gramm 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: braun. 

Citronen. 

Für 50 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Citronenschalenol 12 Gramm 

Bergamottöl 4 Tropfeik 

Spiritus 14 Litor 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 33,5 Liter^ 
Farbe: lichtgelb. 

Citronen. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Bergamottöl 5 Tropfeik 

Citronenöl 25 Gramm 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1;^ Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: lichtgelb. 

Citronen. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Bergamottöl 5 Tropfen 

Citronenschalenol 25 Gramm 

Pomeranzenschalenöl ' 3 „ 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
Farbe: lichtgelb. 
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Eisenbahn. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Leipziger Eisenbahnliqueuröl 20 Oramm 

Spiritus 20 Liter 
Zacker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: roth. 

Englisoh-Bitter. 

Für 50 Liter ä 28 Procent Tralles. 

Englisch-Bitteressenz (selbsterzeugte) 3 Liter 

Spiritus 13,5 „ 

Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 32,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Englisoh-Bitter. 

Für 50 Liter ä 28 Procent Tralles. 

Englisch-Bitterol 7,5 Gramm 

Gewürzbitteröl 3,5 „ 

Englisch-Bitteressenz (selbsterzeugte) 1 Liter 

Spiritus 15 „ 
Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 32,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Fenchel. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Fenchelöl 16 Gramm 

• Anisöl 4 „ 

Spiritus 20 Liter 

Zucker , 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 

Farbe: lichtgelb. 

Grunewald. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kräütermagenol 20 Gramm 

Cognac ' 40 „ 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: dunkelbraun. 

10* 
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Hamburger Bitter. 

Für- 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Hamburger Bitteröl 20 Gramm 

Spiritus 20 Liter 
Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: dunkelbraun. 

« 
Himbeer. 

Für 50 Liter ä 22 Procent Tralles. 

Himbeersyrup 6 Kilo 

Spiritus 12,5 Liter 

Wasser 31,5 „ 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Ingwer. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Zerstossene Ingwerwurzel 1 Kilo 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 

Die Wurzel wird mit etwas Spiritus digerirt, filtrirt und wie 
gewöhnlich weiter verfahren. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Ingwer. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Ingweröl 10 Gramm 

Spiritus 20 Liter 
Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe : gelb mit Curcumafarbe. 

Kalmus. 
Für 50 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Kalmusol 8 Granun 

Spiritus 14 Liter 
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Zucker .4 Kilo 

Wasser 33,5 Liter. 
Farbe: dunkelgelb. 

Kalmus. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kalmusöl 12 Gramm 

Angelicaöl 4 „ 

Spiritus ' 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: dunkelgelb. 

Kalmus. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Kalmusöl 24 Gramm 

Angelicaöl 8 „ 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 3 Kilo 

Wasser 23 Liter. 
Farbe: dunkelgelb. 

Kalmus, Breslauer. 
Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Kalmusöl 24 Gramm 

Anisöl 4 „ 

Stemanisöl 2 „ 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 3 Kilo 

Wasser 23 Liter. 
Farbe : dunkelgelb. 

Kalmus, Magdeburger. 
Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Kalmusöl • 24 Gramm 

Citronenöl 4 „ 

Angelicaöl 2 „ 

Anisöl 2 „ . 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 3 Kilo 

Wasser 23 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 
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Kirsoh. (Kirschgeist.) 

Für 50 Liter ä 22 Procent Tralles. 

Zimmtol • 24 Tropfen 

Nelkenöl 30 „ 

Spiritus 12,5 Liter 

Kirschsaft 6 ^ 

Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 31,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kirsoh. (Kirschgeist.) 
Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kirschgewürzessenz 500 Gramm 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 
Farbe: roth mit Heidelbeerfarbe. 

Kräutermagen. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kräutermagenöl 20 Gramm 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: lichtbraun. 

Krausemünz. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Krausemünzöl 12 Gramm. 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Farbe: grün. 

Krausemünz. 

Für 50 Liter ä 42 Procent Tralles. 

Krausemünzöl 20 Gramm. 

Spiritus 23 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 24,5 Liter. 
Farbe: grün. 
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4 

Kummet. 

Für 50 Liter a 25 Procenf Tralles. 

Kümmelol 16 Gramm 

« 

Anisol 1 „ 

Spiritus 14 Liter 

Zacker 4 Kilo 

Wasser 33,5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kümmelol 24 Gramm 

Anisöl 1 „ 

Spiritus ~ 20 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel. 
Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kümmelol 25 Gramm 

Corianderol 30 Tropfen 

Anisöl 15 „ 

Spiritus 20 Liter 

Zucker * 2,2 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel. 
Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kümmelol 25 Gramm 

Fenchelöl 30 Tropfen 

Anisöl 15 „ 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 
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Kümmel. 

Für 50 Liter ä 48 Procent Tralles. 

Kümmelöl 48 Grrainiii 

Spiritus 26,5 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 21 Liter. 

Wird ohue weitere Färbung belassen. 

Kümmel, Breslauer. 

Für 50 Liter ä 48 Procent Tralles. . 

Kümmelöl 48 Gramm 

Fencbelöl 60 Tropfen 

Zimmtöl 30 ^ 

Anisöl 20 „ 

Spiritus 26,5 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 21 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel, Danziger. 
Für 50 Liter ä 48 Procent Tralles. 

Kümmelöl 48 Gramm 

Corianderöl 60 Tropfen 

Pomeranzenschalenöl " 40 „ 

Anisöl 20 „ 
Spiritus . .26,5 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 21 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 



Kümmel, Magdeburger. 
Für 50 Liter ä 48 Procent Tralles. 

Kümmelöl 48 Gramm 

Anisöl 60 Tropfen 

> Spiritus 26,5 Liter 

Zucker 5 Kilo 

Wasser 20,5 Liter. 

^ Wird ohne weitere Färbung belassen. 
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Berliner Getreide-Kummel. 

Für 50 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Berliner Getreidekiimmelöl 48 Gramm 

Cognac 10 „ 

Veilchenblüthenessenz 2,5 „ 

Spiritus 27,5 Liter 

Zucker 5 Kilo 

Wasser 19,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Nelken. 
Für 50 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Nelkenöl 12 Gramm 

Zimmtöl 12 Tropfen 

Spiritus 14 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 33,5 Liter. 
Farbe: lichtbraun. 

Nelken. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Nelkenöl 25 Gramm 

Zimmtöl 20 Tropfen 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 1,5 Kilo 

Wasser 29 Liter. 
Fälrbe: lichtbraun. 

Persloo. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Bittermandelöl 12 Gramm 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 
Farbe; lichtgelb. 

Persioo. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Bittermandelöl 15 Gramm 

Spiritus * r^ 25 Liter 

*\ 
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Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 21 Liter. 
Farbe: lichigelb. 

Persioo. 

Für 50 Liter a 45 Procent Tralles. 

Persico- od. Bittermandelöl 18 Gramm 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
Farbe: lichtgelb. 

Pfeffermünz. 

Für 50 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Pfeffermünzol 14 Gramm 

Spiritus 14 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 33,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Pfeffermünz. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Englisches Pfeffermünzol 20 Gramm 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Pfeffermünz. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Englisches Pfeffermünzol 24 Gramm 

Veilchenessenz 5 „ 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
Farbe: grün. 

Pomeranzen. 

Für 50 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Pomeranzenschalenol, bitteres 8 Gramm 

Citronenschalenöl 2 „ 
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Cura9aoöl 4 Tropfen 

Spiritus 14 Liter 
Zucker 4 Kilo 

Wasser . 33,5 Liter. 
Farbe: duukelgelb. 

Pomeranzen. 

Für 50 Liter a 86 Procent Tralles.' 

Pomeranzenschalenöl, bitteres 25 Gramm 

, Spiritus 20 Liter 
Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 
Farbe: dunkelgelb. 

Pomeranzen. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Pomeranzenschalenöl, bitteres 30 Gramm 

Citronenöl 5 „ 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
Farbe : dunkelgelb. 

Pomeranzen, weisser. 

Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Pomeranzenschalenöl, süsses 12 Gramm 

Pomeranzenschalenöl, bitteres 12 „ 

Spiritus 20 Liter 
Zucker 2,5 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Pomeranzen, weisser. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Pomeranzenschalenöl, bitteres 24 Gramm 

Pomeranzenschalenöl, süsses 12 „ 
Veilchenessenz 5 „ 

Spiritus 25 Liter 
Zucker 4,4 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
W-ird ohne weitere Färbung belassen. 
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Rosen. 

Für 50 Liter ä 22 Procent Tralles. 



Echt. türk. Rosenöl 1- 


—1,5 Gramm 


Spiritus 
Zucker 


12,5 Liter 
5 Kilo 


W asser 


34,5 Liter. 


Farbe: rosa. 




Rostopschin. 




Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles.' 


Rostopschinöl 

Spiritus 

Zucker 


24 Gramm. 
20 Liter 
2 Kilo 


Wasser 


29 Liter. 


Wird ohne weitere Färbung belassen. 




Spanisch-Bitter. 


^ 


Für 50 Liter ä 36 Procent Tralles. 


Spanisch-Bitteröl 

Spiritus 

Zucker 


25 Gramm 
20 Liter 
1,5 Kilo 


W asser 


29 Liter. 


Farbe: braun. 





Usquebaugh, schottischer. 

Für 50 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Sternanisöl 2 Gramm 

Nelkenöl 2 „ 

Anisöl 1 „ 

Cardamomöl ^y^ n 

Lavendelöl 4,5 „ 

Macisöl ' 4,5 „ 

Zimmtblüthenöl 9,5 „ 

Spiritus 27,5 Liter 

Zucker 3 Kilo 

Wasser 20,75 Liter. 
Farbe : gelb mit Curcumafarbe. 

Vanille. 

Für 50 Liter ä 22 Procent Tralles. 

Vanille 32 Gramm 

Spiritus - 12,3 Liter 
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Zucker 6 Kilo 

"Wasser 34 Liter. 

Die Vanille wird mit einer genügenden Menge Spiritus digerirt. 



filtrirt und wie erewöhnlicli weiter verfahren. 



? 



o 



Farbe: violett. 

Wachholder. 

Für 50 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Wachholderbeerenöl 20 Gramm 

Kalmusöl 6 „. 

Spiritus 16,5 Liter 

Zucker 2 Kilo 

Wasser 32,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Wiener Bitter. 

Für 50 Liter a 36 Procent Tralles. 

Wiener Bitter öl 18 Gramm 

Spiritus 20 Liter 

Zucker 2,8 Kilo 

Wasser 28,5 Liter. 
Farbe: braun. 

Wiener Bitter. 

Für 50 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Wiener Bitteröl 36 Gramm 

Jagdliqueuressenz 80 „ 

Kalmusöl 5 „ 

Spiritus 25 Liter 

Zucker 3 Kilo 

Wasser 22,5 Liter. 
Farbe: braun. 

Zimmt. 

Für 50 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Zimmtcassienöl 16 Gramm 

Spiritus 14 Liter 

Zucker ^ 4 Kilo 

Wasser 33,5 Lit^r. 
Farbe: braun. 
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Zimmt. 






Für 50 Liter 


ä 45 Procent Tralles. 




Zimmtblathenöl 




20 Gramm 




Gassiaol 




5 V 




Spiritus 




25 Liter 




Zacker 




4,4 Kilo 




Wasser 




22,5 Liter. 




Farbe: braun. 









Dreizehntes Capitel. 
Liqueure. 

Absinth. fWermuth.) 
Für 10 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Wermuthöl 4 Gramm 

Spiritus 5 Liter 

Zucker 1,6 Kilo 

Wasser 4 Liter. 
Farbe: grün. 

Absinth. (Wermuth.) 

Für 10 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Wermuthöl 3 Gramm 

Citronenschalenöl 12 Tropfen 

Cardamomöl 10 „ 

Zimmtol 10 „ 

Spiritus 5 Liter 
Zucker 1,5—2 Kilo 

Wasser 4 Liter. 
Farbe: grün. 

Absinth. (Wermuth.) 

Für 10 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Wermuthöl 3 Gramm 

Corianderöl 20 Tropfen 

Macisöl 10 „ 
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Spiritus - 4 Liter 

Zucker . 1,25 Kilo 

Wasser . 5,25 Liter. 



Farbe: lichtbraun. 



Citronen. 

Tür 10 Liter ä 28 Procent Tralles. 



Farbe 


Citronenöl 
Bergamottöl 
Spiritus 
Zucker 
Wasser 
: gelb. 


Citronen. 


8- 


2,5 Gramm 
-10 Tropfen 
3 Liter 
2 Kilo 
5,75 Liter. 




Für 10 Liter 


ä 40 Procent Tralles. 


Farbe 


Citronenöl 

Pomeranzenschalenöl 

Spiritus 

Zucker 

Wasser 
: gelb. 




5 Gramm 
0,5 „ 
4,5 Liter 
2,2 Kilo 
4,25 Liter. 



Citronen. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Frisch abgeschälte Citronen- 

schale von 10 Stück 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,25 Liter. 

Die klein zerschnittene Schale wird mit Spiritus durch 8 bis 
14 Tage digerirt, ausgepresst, filtrirt und sodann wie gewöhnlich 
weiter verfahren. 

Farbe: gelb. 

Citronelle. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Nelken 3 Gramm 

Muskatnüsse 3 „ 

Pomeranzenschalen, frische 60 „ 

11 
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Citronenschalen, frische 175 Gramm 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 2,2 Küo 

Wasser 4,3 Liter. 

Die Nelken, Nüsse und Schalen werden zerkleinert, mit 
4,5 Liter Spiritus und 1 Liter Wasser 8 — 14 Tage digerirt, ausge- 
presst, filtrirt und wie gewöhnlich weiter verfahren. 
Farbe : gelb mit Curcumafarbe. 

Curagao. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Franzos. Cura^aoschalen 100 Gramm 

Gurafaoschalenol 3 „ 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 2,5—3 Kilo 
Wasser 5,5 Liter. 

Die Schalen werden zerkleinert, durch 8 Tage mit einer ge- 
nügenden Menge Spiritus digerirt, ausgepresst, filtrirt und wie ge- 
wöhnlich weiter verfahren. 

Farbe: lichtbraun. 

Curagao. 

Für 10 Liter a 40 Procent Tralles. 

Bittermandelöl 10 Tropfen 

Pomeranzenblüthen 85 Gramm 

Pomeranzenschalen 200 „ 

Unreife Pomeranzenfrüchte 290 „ 
Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,3 Liter. 

Die festen Substanzen werden zerkleinert, mit 4,5 Liter Spiri- 
tus und 1 Liter Wasser 8 — 14 Tage digerirt, ausgepresst, filtrirt 
und wie gewöhnlich weiter verfahren. 
Farbe: lichtbraun. 

. Curagao. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Pomeranzenschalen, frisch 

abgeschälte 400 Gramm 

Feiner Zimmt 60 „ 

Muskatblüthe 30 „ 

Spiritus 4,5 Liter 
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Liqaeare. 1 g3 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,3 Liter. 

Die ersten drei Substanzen werden wie beim vorhergehenden 
digerirt -etc., sodann wie gewöhnlich weiter verfahren. 
Farbe: lichtbraun. 

Dam^n^Liqueur. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 



Angelikaol 


12 Tropfen 


Corianderol 


12 „ 


Zimmtol 


12 „ 


Bittermandelöl 


1,5 Gramm 


Spiritus 


4 Liter 


Zucker 


2,2 Kilo 


Wasser 


4,8 Liter. 


Farbe: roth. 





Englisch-Bitter. 
Für 10 Liter a 40 Procent Tralles. 

Englisch-Bitteröl 5 Gramm 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 1,25 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe: röthlichbraun. 

Englisoh-Bitter. 

Für 10 Liter a 40 Procent Tralles. 

Englisch-Bitteressenz (von 

Schimmel) 115 Gramm 

Cognac 5 „ 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 1,25 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe: röthlichbraun. 

Eisenbahn, Berliner. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Berliner Eisenbahnliqueuröl 5 Gramm 

Cognac 24 Tropfen 

Vanilleessenz 24 „ 

11* 
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Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe: violett. 

Eisenbahn, Leipziger. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Leipziger Eisenbahnliqueurol 5 Gramm 

Cognac 24 Tropfen 

Veilchenessenz 10 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe; violett. 

Gesundheits-Bitter. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Spanisch-Bitteröl 1,5 Gramm 

Berliner-Bitteröl 1,5 „ 

Kräuter-Bitteröl 1,5 „ 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5,8 Liter. 
Farbe: roth. 

Goldwasser, Danziger. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Danziger Goldwasseröl 6 Gramm 

Rosenöl, echt türkisches 1 Tropfen 

Cardamomenöl 3 „ 

Spiritus 4,4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,3 Liter. 

Wird nicht gefärbt, jedoch werden Goldblättchen zugesetzt. 

Goldwasser, Leipziger. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Leipziger Goldwasseröl 6 Gramm 

Echtes türk. Rosenöl 1 Tropfen 

Spiritus 4,4 Liter 



^ 
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Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,3 Liter. 

Wird nicht gefärbt, jedoch werden Goldblättchen zugesetzt. 

Hamburger Bitter. 

Für 10 Liter ä 42 Procent Tralles. 



Citronenöl 




12 Tropfen 


Nelkenöl 




12 „ 


Bergamottöl 


. 


12 „ 


Zimmtöl 




12 „ 


Kalmusöl 




24 „ 


Pfeflfermünzöl 




24 „ 


Wennuthöl 




24 „ 


Spiritus 




4,7 Liter 


Zucker 




1,8 Kilo 


Wasser 




4,3 Liter. 


Farbe: röthlichbraun. 


Himbeer. 




Für 10 Liter 


ä 20 Procent Tralles. 


Himbeeräther 




24 Gramm 


Nelkenöl 




3 Tropfen 


Zimmföl 




3 „ 


Spiritus 




2,2 Liter 


Zucker 




1,25 Kilo 


Wasser 




6,8 Liter. 



Farbe : roth mit Heidelbeerfarbe. 



Himbeer. 

Für 10 Liter ä 32 Procent Tralles. 

Reife zerquetschte Himbeeren 1750 Gramm 
Spiritus 3,75 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Die Himbeeren werden mit Spiritus 8 — 14 Tage digerirt und 
wie gewöhnlich weiter verfahren. — Wird ohne weitere Färbung 
belassen. - 
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Himbeer. 

Für 10 Liter ä 20 Procent Tralles. 

Himbeersaft 2^5 Liter 

Citronenöl 24 Tropfen 

Bittermandelöl 6 „ 

Spiritus 2,2 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,25 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Ingwer. 

Für 10 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Ingwerwurzel 290 Gramm 

Spiritus 5,5 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 

Die Wurzel wird zerkleinert, mit Spiritus 8 — 14 Tage digerirt 
und Mrie gewohnlich weiter verfahren. 

Wird oh ne weitere Färbung belassen. 

Ingwer. 

Für 10- Liter ä 50 Procent Tralles. 

Ingweröl 5 Gramm 

Spiritus 5,5 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Farbe: lichtgelb. 

Jagd-Liqueur. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Jagdliqueuressenz 70 Gramm 
Spiritus 4,4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 4,6 Liter. 

Farbe: grün. 

Kaffee. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Gebrannt, gestossener Kaffee 430 Granmi 
Macisol 8 Tropfen 

Nelkenöl 8 „ 
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Zimmtöl * 8 Tropfen 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Der Kaffee wird mit Spiritus durch 8 — 14 Tage digerirt und 
wie gewöhnlich weiter verfahren. — Wird ohne weitere Färbung 
belassen. 

Kaffee. 

Für 10 Liter ä-40 Procent Tralles. 

Besten y gebrannten und ge^ 

stossenen Kaffee 800 Gramm 

Yanilleessenz 2 „ 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,25 Liter. 

Man verfährt wie beim vorangehenden. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kalmus. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Kalmusöl 2,5 Gramm 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 2 Kilo 

Wasser 5,5 Liter. 
Farbe: lichtbraun. 

Kalmus. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kalmusöl 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,25 Kilo 

Wasser 5,25 Liter. 
Farbe; lichtbraun. 

Kalmus. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Kalmusöl 4 Gramm 

Angelikaöl 2 „ 

Spiritus 4,4 Liter 

Zuijker 1,8 Kilo 

» Wasser 4,6 Liter. 
Farbe: lichtbraun. 
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Kalmus, Breslauer. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kalmusöl 5 Gramm 

Anisöl 24 Tropfen 

Stemanisöl 12 „ 
Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Farbe: lichtbraun. 

Kalmus, Magdeburger. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kalmusöl 5 Gramm 

Angelikaöl 12 Tropfen 

Citronenöl 24 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kapuziner-Liqueur. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 



Fenchelöl 


12 Tropfen 


Kümmelöl 


12 „ 


Macisol 


12 . 


• Zimmtöl 


12 „ 


Citronenöl 


24 „ 


Pomeran zenblüthenöl 


24 „ 


Sellerieöl 


36 „ 


Spiritus 


4,5 Liter 


Zucker 


1,8 Kilo 


Wasser 


4,5 Liter. 


Farbe: lichtbraun. 




Karpathen-Bitter. 




Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 



■> 



Karpathen-Bittereseenz, selbst- 
erzeugte 3 Liter 
Spiritus 2,2—2,5 „ 
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Zucker 3 Kilo 

Wasser 2,75 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kirsoh (Kirschgeist). 

Für 10 Liter ä 35 Procent Tralles. 

Kirschlorbeeröl 2,5 Gramm 

Zimmtöl 1 Tropfen 

Nelkenöl 4 „ 

Kirsch Wasseressenz 15 Gramm 

Kirschgewürzessenz 35 Gramm 

Kirschessenz 50 Gramm 
Spiritus 3,8 Liter 

Zucker ' 2,2 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Farbe : roth mit Heidelbeerfarbe. 

Kirsoh (Kirschgeist). 
Für 10 Liter k 20 Procent Tralles. -> 

Kirschsaft 3 Liter 

Nelkenöl 24 Tropfen 

2immtöl 24 ,, 

Spiritus 2,3 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 3,5 Liter.* 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kirsoh (Kirschgeist). 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kirschgewürzessenz 200 Gramm 
Citronensäure 9,5 Gramm 

Spiritus 3,9 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,8 Liter. 

Farbe : roth mit Heidelbeerfarbe. 

Königsbitter. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Königsbitteressenz 100 Gramm 

Jagdliqueuressenz 24 „ 
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KrambambuU, Magdeburger. 
Für 10 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Cardamomenol 12 Tropfen 

Macisol 12 ^ 

Melissenol 12 ^ 

Qaendelol 12 „ 

Salbeiöl 12 „ 

Wermuthol 12 „ 

LaVendelol 24 „ 

Citronenol 36 „ 

Spiritus 5 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 4 Liter. ^ 
Farbe: roth. 

Krausemunz. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Krausemünzöl 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker . 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe: grün. 

Kümmel. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Kümmelol 5 Gramm 

Anisol oder Anisetteol 2 Tropfen 

Pomeranzenblüthenol 2 ^ 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 1,8—2 Kilo 

Wasser 5,7 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel. 

« 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Kümmelol 7 Gramm 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,25 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 
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Kümmel. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Kümmelöl 7 Gramm 

Citronenöl 6 Tropfen 

Veilchenblüthenessenz 1 Gramm 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,25 Liter, 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel, Breslauer. 
Für 10 Liter ä 42 Procent Tralles. 

Kümmelöl 7 Gramm 

Zimmtöl 6 Tropfen 

Anisöl 4 „ 

Fenchelöl 5 ,, 

Spiritus 4,6 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,2 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel, Danziger. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Kümmelöl 7 Gramm 

Corianderöl 6 Tropfen 

Fenchelöl 3 „ 

Pomeranzenschalenöl 6 „ 

Spiritus 4,6 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,2 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kümmel, Magdeburger. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Kümmelöl 7 Gramm 

Anisöl 12 Tropfen 

Spiritus 4 Liter 
Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 
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Berliner Getreide-Kümmel. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 



Berliner Getreidekümmelöl 
Cognac 
Spiritus 
Zucker 
Wasser 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 



7 Gramm 
30 Tropfen 
4,5 Liter 
2,2 Kilo 
4,25 Liter. 



Londoner Bitter. (Londers.) 
Für 10 Liter ä 35 Procent Tralles. 



Londoner Bitteröl 
Citronenöl 
Nelkenöl 

Veilchenblüthenessenz 
Spiritus 
Zucker 
Wasser 
Farbe: lichtbraun. 



6 Gramm 
20 Tropfen 
10 , 
2 Gramm 
3,8 Liter 
2,2 Kilo 
4,8 Liter. 



Londoner Bitter. (Londers.) 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 



Londoner Bitteröl 


3 Gramm 


Londoner Bitteressenz, selbst- 


• 


erzeugte 


95 100 Gramm 


Pomeranzenblüthen w asser 


3—6 Gramm 


Veilchenblüthenessenz 


1,5 — 2,5 Gramm 


Spiritus 


4,2 Liter 


Zucker 


2 Kilo 


Wasser 


4,3 Liter. ' 


Farbe: lichtbraun. 




Magen-Liqueur. 


^ 


Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 


Cardamomenöl 


6 Tropfen 


Kümmelöl 


6 « 


Anisöl 


12 „ 


Galgantöl 


12 „ 


Baldrianöl 


12 „ 
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Melissenöl 12 Tropfen 

- Zimmtol 12 . „ 

Kalmtisol 25 ,, 

Pomeranzenschalenol 25 ^ 

Pfeffermünzöl 25 „ 

Wermuthol 25 ^ 

Spiritus 4,4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 4,6 Liter* 
Farbe : roth mit Heidelbeerfarbe. 

Moro. 

Für 10 Liter ä 42 Procent Tralles. 

Cardamomenöl 15 Tropfen 

Nelkenöl 15 „ ' 

Citronenöl 20 „ 

Zimmtol 20 „ 

Bittermandelöl 1,5 Gramm 

Bosenessenz 1,5 „ 

Vanilleessenz 1,5 „ 

Spiritus 4,6 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 4,4 Liter» 
Farbe: roth. 

Muscat. 

Für 10 Liter k 36 Procent Tralles. 

Macisöl 7 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker - 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liten 
Farbe: roth. 

Napoteon-Liqueur. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Echtes türkisches Rosenöl 1 Tropfen 

Macisöl 12 „ 

Zimmtblüthenöl 12 „ 

Nelkenöl 24 „ 

Citronenöl 2,5 Gramm 

Vanilleessenz 5 „ 

Spiritus 4 Liter 
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Zucker 2,2 Kil" 

Wasser 4,75 Liter, 
Farbe: blau oder roth. 

Napoleon-Liqueur, 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Macisöl 12 Tropfen 

Rosenöl 1 „ 

Zimmtblüthenöl 24 ^ 

Corianderöl 1,5 Gramm. 

Citronenöl 2,5 „ 

Spiritus 4,4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 
Wasser ^ 4,3 Liter. 
Farbe: roth. 

Nelken. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Nelkenöl 5 Gramm 

Rosenöl 1 Tropfen 

Zimmtöl 24 „ 

Macisöl 12 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 
Farbe : braun. 

Nu88. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Nussliqueuröl 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 
Farbe: grün. 

Parfait d'Amour. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Cardamomenöl 12 Tropfen 

Anisöl 12 „ 

Lavendelöl 12 „ 

Nelkenöl 12 „ 

Zimmtblüthenöl 1,5 Gramm 

Citronenöl 3 „ 

Bergamottöl 2 „ 

Spiritus' 4 Liter 
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Zucker 2,2 Küo 

Wasser 5 Liter. 

Farbe:, rosa. 

Persioo. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Concentr. Bittermandelwasser 290 Gramm 
Spiritus 3,3 Liter » 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 5,2 Liter. 

Färbe: lichtgelb. 

Persioo. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Persico- oder Bittermandelöl 4 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe: lichtgelb. 

Pfeffermünz. 

Für 10 Liter ä 36 Proceht Tralles. 

Pfeflfermünzöl (Cambridge) 4 Gramm 

Amerik. Pfeffermünzöl 2 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Pomeranzen. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Pomeranzenliqueuröl 6 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe: dunkelgelb. 

Pomeranzen, weisser. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 



Bitteres Pomeranzenschalenol 4 Gramm 

12 



Süsses Pomeranzenschalenol 2 „ 



Palmarosaöl 1,5 Oramni 

Citronenöl 3 Tropfen 

Zimmtblüthenöl 6 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter 

Farbe: rosa. 

Rostopschin. 
Für 10 Liter ä 36 Frocent Tralles. 

Rostopschinöl 7 Gramm 

Spiritns 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Farbe: lichtbraun. 
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Rostopschin. 
Für 10 Liter ä 50 Procent Tralles. 



Rostopschinöl 

Spiritus 

Zucker 






7 Gramm 
5,5 Liter 
2 2,2 Kilo 


Wasser 






3,2 Liter. 


Farbe: lichtbraun. 










Rum 


-Liqueur. 




Für 10 Liter ä 


40 Procent Tralles. 


Jamaica-Ru inessenz 




40 Gramm 


Echtes türkisches Rosenöl 


1 Tropfen 


Citronenöl 






ö „ 


Spiritus 
Zucker 






4,4 Liter 
2,2 Kilo 


Wasser 






4,4 Liter. 


Farbe: lichtbraun. 









Silberwasser. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Angelikaöl 24 Tropfen 

Anisöl 12 ^ 

Nelkenöl 12 „ 

Citronenöl 2,5 Gramm 

Veilchenblüthenessenz <- 1 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,75 Liter. 
Farbe : rosa. Ferner werden Silberblättchen zugesetzt. 

Spanisch-Bitter. 

Für 10 Liter ä 36 Prdcent Tralles. 

Angelikaöl 12 Tropfen 

Wermuthöl 12 „ 
Kalmusöl 6 „ 

Spanischbitteröl 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Farbe : röthlichbraun mit Heidelbeer- und Zuckerfarbe. 

12* 
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Thee-Liqueur. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Russischer Thee (Pecco) 150 Gramm 

Spiritus 4,4 Lriter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 4,4 Liter. 

Der Thee wird mit Spiritus 6 — 8 Tage digerirt , ausgepres 

filtrirt und wie gewöhnlich weiter verfahren. Wird ohne weite 

Färbung belassen. 

Usquebaugh, schottisch. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Cardamomenöl 12 Tropfen 

Macisöl 12 „ 

Nelkenöl 12 „ 

Anisöl 12 „ 

Lavendelöl 24 „ 
Zimmtblüthenöl 2 Grramm 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 4,5 Liter. 

Farbe: gelb. 

Vanille. 

Für 10 Liter ä 32 Procent Tralles. 

Echtes türkisches Rosenöl 4 Tropfen 

Cognac 5 Gramm 

Vanillenessenz 24 „ 

Spiritus 3,5 Liter 

Zucker 2,2 Kilo 

Wasser 5,25 Liter. 
Farbe; violett. 

Waohholder. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Wachholderbeerenöl 7 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 
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Wachholder. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Wachholderbeerenöl 7 Gramm 

Corianderöl 12 Tropfen 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 
Wasser 4,5 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Waohholder (SchifiPs-Trauk). 
Für 10 Liter ä 50 Procent Tralles. 

Genevreöl 6 Gramm 

Änisetteöl 12 Tropfen 

Pomeranzenblüthenöl 2 Tropfen 

Spiritus 5,5 Liter 

Zucker 2 Kilo 

Wasser 3,3 Liter. 
Wird ohne weitere Färbimg belassen. 

Wachtmeister. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Wachtmeisterliqueuröl 5 Gramm 

Jagdliqueuressenz 20 „ 
Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 

Farbe; grün. 

Wermuth. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Wermuthöl 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 1,8 Kilo 

Wasser 5 Liter. 
Farbe: grün. 

Wermuth. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Wermuthöl 5 Gramm 

Kalmusöl 24 Tropfen 
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Vierzehntes Capitel. 
Cr6mes. 

Absinth (Wermuth). 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Schweizer Absin thöl 15 Grramm 
Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3 Liter. 

Farbe : grü». 

Anis. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Anisöl 4,5 Gramm 

Spiritus ^ 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Anisette. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Französisches Anisetteöl 4,5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Apfelsinen. 
Für 10 Liter a 36 Procent Tralles. 

Apfelsinenliqueuröl 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Farbe: gelb. 

Chartreuse. 

Für 10 Liter ä 32 Procent Tralles. 

Chartreuse-Liqueur-Oel 5 Gramm 

Cognac 5 „ 
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Cura^aoschalenöl 


3 Gramm 


Jamal ca-Rnm^ echt. 


100—125 „ 


Spiritus 


3,2 Liter 


Zucker 


4 Kilo 


Wasser 


4,3 Liter. 



Die ersteren zwei Substanzen werden zerkleinert mit Spiritus 
durch 8 — 14 Tage digerirt, ausgepresst, filtrirt und wie gewöhnlich 
ij^eiter verfahren. 

Farbe: braun. 

Englisch-Bitter. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Englischbitteröl 5,5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 3,5 Kilo 

Wasser 4 Liter. 
Farbe: braun. 

Himbeer. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Himbeersaft 3,5 Liter 

Kirschsaft 0,5 „ 

Spiritus 3 „ 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 0,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kaffee. 

- Für 10 Liter a 30 Procent Tralles. 

Hellbraun gebrannter, gemahl. 

Kaffee 150 Gramm 

Vanille-Essenz 2 „ 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 2,5—4 Kilo 

Wasser 4,7 — 4,3 Liter. 

Der Kaffee wird mit 2 Liter Spiritus und 1 Liter h e i s s e m 
Wasser durch 8 Tage digerirt und wie gewöhnlich weiter verfahren. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Kaffee. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Hellbraun gebrannter, gemahl. 
Kaffee 250 Gramm 



{ 
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Kümmel. (Allasch.) 




Für 10 Lite ä 40 Procent Tralles. 


AUaschkümmelöl 


7 Gramm 


Anisetteöl 


1 Tropfen 


Potneranzenblüthenöl 


1 ^ 


Spiritus 


4,5 Liter 


Zucker 


4 Kilo 


Wasser 


3 Liter. 


Wird ohne weitere Färbung belassen. 





Mandel. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Bittermandelöl 3 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Nelken. (Zara-Liqueur genannt.) 
Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Nelkenöl 3 Gramm 

Zimmtöl 12 Tropfen 

Marasquino-Oel 1 — 2 Tropfen 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 4,2 Liter. 
Farbe: braun. 

Nelken. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Nelkenliqueuröl 5 Gramm 

Zimmtöl 10 Tropfen 
Spiritus 4 Liter 

Zucker 3,5 Kilo 

Wasser 4 Lit^r. 

Farbe: braun. 

Pfeffermunz. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Bestes engl. Pfeffermünzöl 3 Gramm 

Spiritus 3,3 Liter 
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Zucker 4 Kilo 

Wasser 4,2 Liter. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

PfeATepmünz. 

Für 10 Liter k 36 Procent Tralles. 

Bestes engl. Pfefifermünzol 5 Gramm 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Farbe: grün. 

Pomeranzen. 

Für 10 Liter ä 28 Procent Tralles. 

Reife Pomeranzen 4 Stück 

Pomeranzenblüthenöl 20 Tropfen 

Spiritus 3 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 4,5 Liter. 

Die Pomeranzen werden abgeschält und die Schalen mit 1 Liter 
Spiritus durch einige Tage digerirt ; die abgeschälten Früchte wer- 
den zerschnitten, der Saft ausgepresst, mit 1 Liter Spiritus gemisclit 
und einige Tage macerirt, sodann die klare Flüssigkeit langsam 
abgegossen , der Bückstand filtrirt und wie gewöhnlich weiter ver- 
fahren. ' 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Pomeranzen. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Pomeranzenschalenöl 7,5 Gramm 

Citronenöl - 5 Tropfen 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Farbe: lichtbraun. 

Punsoh-Crime. 

Für 10 Liter ä 45 Procent Tralles. 

Citronensäure 9 Gramm 

Citronenöl 3 „ 

Vanilleessenz 7,5 „ 
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Bester Rum 2,5 Liter 

Spiritus 2,5 „ 

Zucker 4,5 Kilo 

Wasser 2,5 Liter. 

'Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Rosen. 

Für 10 Liter ä 24 Procent Tralles. 

Echt. türk. Rosenöl 20—30 Tropfen 
Spiritus 2,7 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 4,8 Liter. 

Farbe : rosa. 

Rosen. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Echt. türk. Rosenöl 25—30 Tropfen 
Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 

Farbe?: rosa. 

Vanille. 
Für 10 Liter ä 24 Ptocent Tralles. 

Vanille 9 Gramm 

Spiritus 2,7 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 4,8 Liter. 

Die Vanille wird mit Spiritus durch 8 — 14 Tage digerirt und 
wie gewöhnlich weiter verfahren. 
Farbe : violett. 

Vanille. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Vanilleessenz 40 Gramm 
Echt. türk. Rosenöl 5 Tropfen 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 

Farbe : roth. 



Für 10 Liter ä 40 Procent Trallea. 

Wachholderbeerenöl 10 Gramm 

ZimmtblüthenÖl 20 Tropfen 
Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 3,5 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

■ Waldmeister. (Maitrank. Auch als Jf^dliqueur.) 

Für 10 Liter ä 15 Procent TraUes. ' 



Waldmeisteressenz 


selbster- 




zeugte 




100 Gramm 


Apfelsinenöl 




1,5 „ 


Spiritus 




1,7 Liter 


Zucker 




4 Kilo 


Wasser 




5,8 Liter. 


Farbe : gelbgrünlich. 







Weiohael. (Weichselgeist.) 
Für 10 Liter ä 25 Procent TraUes. 



Weichselessenz 


18 Gramm 


Persikoöl 


20 Tropfen 


Nelkenül 


10 , 


ZimmM 


3 , 


Citronensäure 


3 Gramm 


Spiritus 


2,8 Liter 


Zucker 


4 Kilo 


Wasser 


4,7 Liier. 


Farbe; roth mit Heidelbeerfarbe. 
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Weichsel. (Weichselgeist.) 

. Für 10 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Weichselsaft 0,75 Liter 

Kirschsaft 0,75 „ 

Persikoöl 20 Tropfen 

Nelkenöl 10 „ 

Zimmtöl 3 „ 

Citronensäure 3 Gramm 

Spiritus 2,8 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 4,7 Liter. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Wermuth. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Wermuthöl 4,5 Gramm 

Zimmtblüthenöl 20 Tropfen 

Nelkenöl 20 „ 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3 Liter. 
Farbe : grün. 

Zimmt. 

Für 10 Liter ä 30 Procent Tralles. 

Ceylon-Zimmtöl . 2,5 Gramm 

Pomeranzenblüthenöl 12 Tropfen 

Spiritus 3,3 Liter 

Zucker 3-3,5 Kilo 

Wasser 4,7 Liter. 
Farbe : lichtbraun. 

Zimmt. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Zimmtblüthenöl 3,5 Gramm 

Cassiaöl 2 „ 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 
Farbe: lichtbraun. 
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Fünfzehntes Capitel. 
Extracte oder Essenzen« 

Tsohai-Essenz. 

Für 10 Liter ä circa 40 Procent Tralles. 

Vanille 1,5 Gramm 

Russisch. Thee (Pecco) 75 Gramm. 

Echt. Jamaica-Rum 2,5 Liter 

Gewöhnlicher Rum 2,5 „ 

Zucker 4,5 Kilo 

Traubenzucker 1 Kilo 

Wasser 1,5 Liter. 

Die Vanille, wird vorher durch 8 Tage mit Rum digerirt mi 
filtrirt; sodann wird der Thee in einem Topfe mit kochendem Wasaa 
(200 Gramm) übergössen und wohl bedeckt 1 Stunde stehen ge- 
lassen, ausgepresst und filtrirt j der Zucker und der Traubenzuck« 
werden hierauf zu Syrup gekocht und wie gewöhnlich weiter m- 
fahren. Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Tsohai-Essenz, fein. 
Für 10 Liter ä circa 40 Procent Tralles. 

Vanille 1,5 Gramm 

Russisch. Thee (Pecco) 75 Gramm 

Echt. Jamaica-Rum 3,75 Liter 

Rum, mittel 1,25 „ 
Zucker 5,5 Kilo 

Traubenzucker 1 Kilo 

Wasser 1,25 Liter. 

Es wird ebenso wie beim vorhergehenden verfahren. 

Grog-Extraot oder -Essenz, (gewöhnl.) 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

.Arrac 1 Liter 

Spiritus 4 „ 

Zucker 3 Kilo 

Wasser . 3,5 Liter, 

p^ Wird ohne weitere Färbung belassen. 



I 



194 



Die Fabrikation der Liqvenre auf kaltem ' 



Echt. türk. Rosenöl 


2 Tröpfen 


Echt. Jamaica-Rum 


4 Liter 


Spiritus 


2 „ 


Zucker 


5 Kilo 


Wasser 


2 Liter. 


Farbe wie beim torangeh^den. 





Pun8ch-Extraot oder -Essenz (extrafein). 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Frisch ausgepiesster Saft, filtrirt. 



von Citronen 


7 Stuck 


Citronensäure 


15 Gramm 


Citronenschalenöl 


18 Tropfen 


Yanillenessenz 


11 Gramm 


Echt. Jamaica-Rum 


3 Liter 


Spiritus 


1,5 Liter 


Zucker 


6 Kilo 


Wasser 


2 Liter. 


Wird ohne weitere Färbung belassen. 





Sechzehntes CapiteL 

Ratafias. (Frucht-Liqueure.) 

Aepfel. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 



Aepfel von feinem Aroma 

Aepfeläther 

Spiritus 

Zucker 

Wasser 



4 Kilo 
50 Gramm 
4,5 Liter 
4,5 Kilo 
3,3 Liter* 



Die Aepfel werden sammt der Schale in einem sfceii.^ lei 
Mörser zu zartem Brei zerstossen, 1 Liter Wasser und 1 Liter Spi 
nach und nach zugemischt und in einem porzellanenen Gefasse y hl- 
bedeckt durch 8 Tage im Keller stehen gelassen.; hierauf wir inl 
einer hölzernen Presse ausgepresst, filtrirt undwiebeiLiqueurr tc.| 
weiter verfahren. 

Farbe : lichtgelb oder lichtgrün. 
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Ananas. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Ananasäther 20 Gramm 

Ananasessenz 15 „ 

Echt. türk. Rosenöl ' 4 Tropfen 

Spiritus ' 4 Liter 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 3,5 Liter. 

Es wird wie bei Liqueuren etc. verfahren. 
. Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Ananas. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Ananasfrüchte 2 Stück 

Ananasäther 5 Gramm 

Vanillenessenz 50 \, 

Citronensäure 5 „ 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 4,5 Kilo 

Wasser 3,3 Liter. 

Die Früchte werden sammt der Schale in einem steinernen 
Mörser zu Brei angestossen und mit der ganzen Menge Spiritus 
durch 8 Tage digerirt, ausgepresst, filtrirt und wie bei Liqueuren etc. 
weiter verfahren. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Aprikosen. 

Für 10 Liter ä 32 Procent Tralles. 

Reife Aprikosen 25 Stück 

Zimmtrinde 30 Gramm 
Nelken 5 „ 

Leichter weisser Wein 4 Liter 
Spiritus 3 „ 

Zucker 4,3 Kilo 

Wasser 0,5 Liter. 

Die Aprikosen werden sammt den Kernen zerstossen und nebst 
dem Zimmt und Nelken mit dem Weine und dem Spiritus durch 
8 Tage im Keller wohlbedeckt stehen gelassen, ausgepresst, filtrirt 
und wie bei Liqueuren etc. weiter verfahren. 

Farbe: rosa. 

13* 



Die Citronen werden dODn abgeschält und die Schalen mit 
1 Liter Spiritus 8 Tage digerirt; der Citronensaft wird mit da 
übrigen 3 Litern Spiritus gemischt, einige Tage stehen gelaases 
und filtrirt ; sodann wird wie bei Liquenren etc. weiter verfahren. 
Sollte das Aroma nicht kräftig genug sein, so kann man dasselbe 
mit 2 — 3 Gramm CitronenÖl verbessern. Wenn dasG-eträak zu statt 
sauer sein sollte, so kann man nach und nach 6 — 15 Gramm ge- 
pulverte Kreide zusetzen, wodurch die Säure etwas al^estumpfi 
wird, doch muss die ae Operation in einem genügend grossen Ge- 
fasse voi^enommen werden, weil die Flüssigkeit dabei aufbraust 

Farbe : lichtgelb. 

Dattel. 
Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Datteln 3,5 KUo 

Spiritus 4 Liter 

Zucker 4 Kilo 

Wasser 4 Liter. 

Die Datteln werden zu Brei zerquetscht, mit etwas Waas« 
3 — 4 T^e wohlbedeckt im Keller stehen gelassen, ausgepresst und 
wie bei Liqueuren etc. weiter verfahren. 
Farbe : lichtbraun. 

Erdbeeren. 

Für 10 Liter ä 36 Procent Tralles. 

Eeife, frischgepflückte Erdbeeren 2,5 Kilo 

Spiritus 4 Liter 
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Zucker 4,3 Kilo 

Wasser , 2 — 2,25 Liter. 

Die Erdbeeren werden gereinigt, zerquetscht und mit dein 
piritus wohlbedeckt durch 8 Tage im Keller stehen gelassen ; danaa 
ird die klare Flüssigkeit abgegossen , der Rückstand ausgepresst, 
Itrirt und wie bei Liqueuren etc. weiter verfahren. Auch können 
en zerquetschten Erdbeeren noch 5 — 10 Gramm Zimmt und eben- 
aviel Muskatblüthe zugesetzt werden. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Himbeeren. 

Für 10 Liter ä 25 Procent Tralles. 

Himbeersaft, frischer 5 Liter 

Spiritus 2 Liter 

Zucker 5 Kilo. 

Der zu Pulver gestossene Zucker wird rasch und durch ein- 
maliges Aufwallen im Himbeersafte gelöst und die Flüssigkeit noch 
heiss in ein gut verschliessbares Gefass gegossen ; nach V« T^8® 
setzt man den Spiritus unter gutem Durchmischen hinzu. 
Wird ohne weitere Färbung belassen. 





Kirschen. 






Für 10 Litei 


• ä 40 Procent Tralles. 


Süsse, schwarze Kirschen, 


fast 




überreife 






5 Liter 


Bittemiandelöl 






10 Tropfen 


Spiritus 






4,5 Liter 


Zucker 






3,2 Kilo. 


Wasser 






1,2 Liter. 



Die Kirschen werden sammt den Kernen in einem gteinernen 
Morser gut zerstossen und bedeckt im Keller 2 — 3 Tage stehen ge- 
lassen, ausgepresst und wie bei Liqueuren etc. weiter verfahren. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Pfipsioh. 
Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Vollkommen reife Pfirsiche 5 Kilo 

Bittermandelöl 2 Tropfen 

Spiritus 4,5 Liter 

Zucker 4,5 Kilo 

Wasser 1,6 Liter. 






Ftr ::■ Liier i öt- PpxctI Tnlles. 

P inten^zj-ai 1 Liter 

Frii-i* Pi:g3ecfcu,aiK-hiJeB 40—50 Gramm 

Sf intoä 4 Liter 

Z^ÖLv 4^ Elo 

Wa»er 3 Liter. 

Die SeLÄlen werden mit etvAS Spiritoa einige Tage digerirt 

and filtrirt. Der frii<rhansz^j»'esfte PomennEeo-Safl: wird sofort 

mit äex EbrigeD Menge Spiritus rersetzt tmd einige Tage maceriilr 

die klare Flüsdgkeit wird von dem schleimigen Bodensatze &bgt- 

gössen oder mit dem Heber abgezogen , da* Bäckstand filtrirt imJ 

wie gewöhnlich weiter verehren. 

Wird ohne weitere Färbung belassen. 

Für 10 Liter ä 40 Procent Tralles. 

Wird wie Kirsch-Ratafia dargestellt; die unter dem N&men 
„Amarellen" bekannten Weichsein liefern ein ausgezeichnetes Ge- 
tränk; ea ist anznrathen, den Zackerzasatz am 0,5 — 1 Kilo hiebei 
zu erhöhen. 

Wird ohne weitere Färbung belasseii. 
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III. 

Die Parfttmeriewaaren-Fabrikation. 



Erstes Capitel. 
Allgemeines« 

Weit in^s graue Alterthum hinein lassen sich Spuren verfolgen, 
welche uns Beweise liefern, dass der Mensch schon seit jeher be- 
strebt war, die in der Natur vorhandenen Riechstoffe in denmannig- 
faltigsten Geruchsvariationen zu benützen, um die Geruchsnerven 
angenehm zu erregen und unangenehm riechende Stoffe durch Zu- 
satz wohlriechender für den Gebrauch geeigneter zu gestalten. 

Bei allen hochentwickelten Völkern der alten und neuen Zeit 
finden wir die Vorliebe für Wohlgerüche in allen möglichen Formen. 
Die Aegypter z. B. haben grosse Massen von wohlriechenden Harzen 
zur Einbalsamirung ihrer Todten verwendet. Die Griechen und 
Römer trieben in der Weise grossen Luxus, dass sie nicht allein die 
Haare und den Körper, sondern auch die Wohnräume, Theater etc. 
parfömirten. 

Dass die Vorliebe für diesen oder jenen Geruch stets eine sehr 
wechselnde war, ist wol selbstverständlich. Der angenehme Duft 
der Blumen war sicher schon unseren Vorfahren ein hochwillkom- 
mener, auch uns ist er es noch heute in unseren Gärten, in unseren 
Zimmern. Doch die Blüthezeit derselben erstreckt sich nicht auf 
das ganze Jahr; der Mensch war daher bestrebt, diese Wohlgerüche 
in gewisse Formen zu bringen, zu fixiren, um sie zu beliebiger Zeit 
bei der Hand zu haben : das war der Beginn der Parfiimerie-Fabri- 
kation, die sich natürlich — so wie jeder Zweig der menschlichen 
Thätigkeit — mit der Zeit immer mehr vervollkommnete. Nun 
sind aber nicht alle Länder geeignet zur ergiebigen Pflege wohl- 
riechender Pflanzen; deshalb ist cUeser Industriezweig in den von 



Olivenöl, mittelst weleten die verschiedenen, ■wohlriwhenia 
Pflanzen im irischen Zustande extrahirt worden. Ss li^t in de 
Natur der Sache, daas diese Ptianzenstoffe unmittelbar nacl 
dem Pflücken ol^edachtem Zwecke zugefahrt werden mto^ 
weil sie nur da den feinsten Duft besitzen ; eine Versendong ' 
selben ist nur unmittelbar nach dem Einsammeln und blos 
kurze Distanzen möglich. 

Es kann sich selbstverständlich bei der in diesen Blättern ii 
Aussicht genommenen Erzeugung von ParfQmerien nicht m 
Parfümerie-Fabrik, sondern nur um einen als NebenerweA 
betriebenen Geschäftszweig handeln. 

Die Gewinnung der vorerwähnten Parföm - Grundl^en wirf 
hier ebenfalls in Kürze angeführt sein, damit eventuell auch je« 
Wenigen, welche in Folge verschiedener Umstände diese oder jene 
wohlriechenden Pflanzentheile zur Hand haben, dadurch in dtf 
hage sind, sich die eine oder andere solche Pomade (oderOel) aeM 
bereiten zu können. Für gewöhnlich werden diese Pomaden odö 
Huiles antiques aus dem südlichen Frankreich oder aus Italic 
direct, oder aber aus guten Fabriken, die sich mit der Srzeugiui 
von ätherischen Oelen, Essenzen etc. befassen, bezogen. 

Was die Prüfung, Aufbewahrung und Conservirung der andere^ 
zur Herstellung von Parfümerien nöthigen Ingredienzien, als: Spii- 
tus, ätherische Oeie, Droguen etc. anbelangt, so sei hier auf die be- 
treffenden Capitel in der Abhandlung über die „Liqueur-Pabrikation 
auf kaltem Wege" verwiesen. Selbstverständlich gilt auch hiernie 
dort der Grundsatz, dass sämmtliche in Verwendung gezogenen 
Stoffe von der grÖsaten Reinheit und Güte sein müssen, um gut* 
und tadellose Präparate zu erzielen. 

Spiritus soll immer nur hochgradiger verwendet werden, min- 
destens solcher von 90 — 95'^Iq. — 

Die zur Bereitung von Pomaden etc. benöthigten Fette «. ss" 
jederzeit ganz frisch und ohne ranzigen Geruch f in; 
man schmilzt sich selbe immer am besten selbst aus, da bei ^ 
Darstellung im Ganzen doch nicht immer mit der f^rimsere/ ^^ 
nothwendigen Äccuratesse verfahren wird. 

^ie meisten zur Herstellung von Parfiimerien nSthift«« ta^ 
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ilien sind in jedem pharmaceutischen Laboratorium vorhanden; 
ie etwa noch fehlenden lassen sich leicht beischaffen. 

Dunkler gefärbte Essenzen etc. lassen sich zum Parfümiren 
veisser Wäsche natürlich nicht verwenden, sondern höchstens für 
^Kleidungsstücke , welche sie durch Flecken nicht verunreinigen 
können ; in der Eegel werden sie als Zusatz zu anderen, gemischten 
Parfüms, zum Parfümiren von Wässern, Pomaden, Schminken etc. 
3enützt. 

Die Eintheilung des Stoffes ist derart getroffen, dass sich an 
iie Beschreibung über die Herstellung der einzelnen Artikel un- 
mittelbar die Vorschriften für dieselben anschliessen ; etwaige be- 
sondere Bemerkungen sind jedesmal unter der betreffenden Vor- 
schrift ersichtlich. 

Ausser den gegebenen Vorschriften können von einem geübten 
Praktiker durch glücklich getroffene Mischung einzelner Parfiims 
eine Unzahl neuer Wohlgerüche componirt werden. 

Durch langes Lagern gewinnen alle flüssigen Parfämerien, 
^welche Spiritus zur Grundlage haben, an Feinheit und Lieblichkeit 
des Wohlgeruches, — ein Vortheil, der von keinem tüchtigen Par- 
fümeur ausser Acht gelassen wird. 

Li der heutigen, fortgeschrittenen Zeit, wo man Alles, was 
gekauft wird, in möglichst gefalliger, so zu sagen appetitlicher 
Tonn verlangt, spielt natürlich auch in der Parfümerie die Aus- 
stattung der einzelnen Produkte eine hervorragende Rolle; doch 
darf selbstverständlich die Hülle keinen schlechten Kern bergen, 
sondern muss im Gegentheil eines dem andern die Waage halten. 

Schön geformte und reine Flaschen, Gläser, Tiegel, Signaturen, 
Emballagen etc. sind eben Dinge, die das Auge bei'm ersten An- 
blicke bestechen ; entspricht dann der Inhalt den gehegten Erwar- 
tungen, so werden solche Erzeugnisse um so lieber gekauft. 

Es gibt in der Parftimerie-Branche wie in mancher anderen 
eine Unzahl schwindelhafter Erzeugnisse und muss auch hier der 
Grundsatz aufgestellt werden, dass nur Reellität und Solidität, ge- 
paart mit Nettigkeit und Eleganz, die Aussicht auf ein lohnendes 
Erträgniss bieten können. — 



Fett und Oel haben nämlich die Eigenschaft, Wohlgeiüdiebi 
gierig in aich aufzunehmen und festzuhalten. Hat man nun d» 
oder jene wohlriechenden Pflanzenstoffe zur Verfügung, sokannni 
sich daraus ganz gute Farftim-Grundlagen folgendernaaasBen seh 
bereiten: Behufs Darstellung der Grund-Pomaden gibt M 
das frischausgelassene Schweinfett (welches man in der heiase« 
Jahreszeit mit etwas frischem Rindstalge fester machen bM 
in einen porzellanenen oder emaillirten, eisernen Topf, stellt dieu 
in's Wasserbad und lasst bei gelinder Warme laugsam schmeiza; 
nun werden die zu estrahirenden Blüthen (ohne Blätter) etcn 
ein Säckchen aus feiner Leinwand gebracht und in das Fett himit 
gehängt; darin beläsat man sie wohlbedeckt bei einer Temperate 
von 40 — 45" C. 1 — 2 Tage; sodann wird das Säckchen hera» 
genommen, abtropfen gelaasen, ausgepresst, wieder mit friscbs 
Blüthen gefUllt und abermals in das Fett gehängt ; maniahitdi- 
mit solange (10—12 mal) fort, bis das Fett den genügenden WoH- 
gemch besitzt. 

Sehr flüchtige Riechstoffe pflegt man, ohne- Anw* 
düng von Wärme, im Kleinen wie folgt zu iixiren : 

Man wählt zwei gut aufeinander passende Teller ; auf in 
unteren streut man die frischen Blüthen , auf den anderen öä? 
man eine dünne Schicht frisches Schweinfett auf und dectt ib 
über den ersteren; sind die Blüthen schon welk geworden,^ 
werden sie durch frische ersetzt und solange damit fortgefshni^ 
bis das Fett den gewünschten Wohlgeruch besitzt 

Für grössere Partieen kann man sich auch Blechkästen constmi- 
ren lassen, welchesoeingerichtetsind, dassmanmittelstSeitenleiata 
horizontal mehrere stü:ke Glasplatten übereinander einscbieba 
kann ; unten werden die Blüthen gestreut und die mit einer dänfiSD' 
Lage Fett bestrichene Glasplatte darüber geschoben, so dass die 1* 
fettete Seite gegen die Blüthen zu liegen kommt; auf die ßflckeeite 
der Tafel werden wieder Blüthen gestreut und abermals eine ^ 
Fett bestrichene Glaatafel darübei^eschoben etc. Natürlich wirf 
auch hier solange mit den Blüthen gewechselt, bis das Fett vdt 
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ständig parfiimirt ist. Das Fett wird, nun abgeschabt und wohl 
verwahrt. 

Die fetten wohlriechenden Oele {Huiles antiques) 
stellt man mit feinem Olivenöle ähnlich dar und zwar werden die 
in einem Säckchen befindlichen Blüthen etc. in das Oel hineingehängt 
und wie oben verfahren. 

Bei sehr subtilen RiechstoflFen kann man auch folgendermaassen 
vorgehen: Man nimmt einengrossen, porzellanenen oder emaillirten, 
eisernen Topf und schneidet aus neuem Flanell hineinpassende, 
runde Stücke aus, welche man mit reinem Olivenole tränkt. Man 
legt nun eine solche Flanellscheibe in den Topf, streut Blüthen da- 
rauf, legt wieder ein Flanellstück darüber, worauf abermals Blüthen 
kommeil u. s. f. Die Blüthen werden auch hier bis zur Genüge ge- 
wechselt ; die Flanellstücke werden nun herausgenommen, von den 
Blüthen befreit, in einer eisernen Presse das Oel ausgepresst und 
gut verwahrt. — 



Drittes Capitel. 
Essenzen oder Extracte. (Essences. Extraits.) 

In der Parfamerie werden starke Auflösungen von RiechstoflFen 
in hochgradigem Weingeiste Essenzen oder Extracte genannt. Man 
verwendet dieselben hin und wieder rein als Parfüms, meistens 
aber zur Bereitung von gemischten Essenzen, zur Herstellung von 
sogenannten W ä s s e r n , Bouquets, Extraits, und zum Par- 
fiimiren von Riechpulvem, Waschwässern, Schminken etc. 

Im Laufe der Zeit wurden so manche Wohlgerüche unter 
eigenem Namen in Verkehr gesetzt, die mit der betreffenden Pflanze 
etc., nach welcher sie benannt wurden, oft Nichts als den Namen 
gemein habön und eben nur Gemische verschiedener Essenzen etc. 
darstellen. 

Die Herstellung von Essenzen ist wol keine besonders schwie- 
rige, wenn man die verschiedenen Grundstoffe zur Hand hat, doch muss 
selbstverständlich die gehörige Sorgfalt darauf verwendet werden. 
Man kann solche sowol aus den Grund-Pomaden, als auch aus den 
Huiles antiques durch Behandlung mit starkem Weingeist darstellen 
und zwar wird diese Procedur entweder auf kaltem Wege mittelst 
Maceration in der Zeit von 4 — 5 Wochen, oder auf warmem Wege 
durch Infusion in Zeit von 1 — 2 Wochen bewerkstelligt. lin ersteren 



vorzuziehen sind. 

Um nun Essenzen aus Pomaden zu gewinnen, Terföhrt 
wie folgt: Man bringt die Pomade klein zerschnitten in eine s\sk 
Glasflasche und giesst die voi^eschriebene Menge Spiritus—» 
besten von 9b°/i) — darüber. Sehr zweckmässig ist für dieseo Zwo 
folgende Vorrichtung : Man lässt sich einen Cjlinder von Blech 
fertigen, dessen eine Seite offen und dessen andere Seite mÜ eii 
durchlöcherten Blechscheibe — nach Art der Gartenspritzeu — ^ 
schlössen ist ; in diesen Cjlinder bringt man die Pomade und pra 
diese mittelst eines gutpassenden Kolbens in Form dünner Bi 
durch die durchlöcherte Blecbscheibe in die Flasche, worin 
der Spiritus befindet; hiedurch wird die Oberfläche; der at 
gie säen den Fettmasse bedeutend vei^össert, mithin auch die Extn 
tion eine vollständigere und schnellere. 

Behufs Darstellung von Essenzen aus Huiles antiqnes brii^ 
man diese in starkwandige Glasflaseben, giesst den Spiritus darSt« 
und schüttelt recht gut und oftmals durcheinander. Um dasDm^ 
mischen bequem und häufig vornehmen zu können, ist es an» 
rathen, sich einen Mischapparat anfertigen za laaseu. Zw 
kreisförmige Holzscheiben werden um eine Achse in angemesseos 
Entfernung derart befestigt, dass sie durch eine Kurbel leicht ii 
drehende Bew^ung versetzt werden können. An die Scheiben läs^ 
man nach innen zu abwechselnd kleine Brettehen oder RiDnen be- 
festigen — nach Art der Wasserräder — , auf welchen die dtl^d^ 
zu schüttelnden Flaschen bequem fest gemacht werden können. Ali 
diese Art kann man mehrere und verschiedene Mischungen auf 
mal und ohne zu ermüden, beliebig oft dureheinanderschütteln. 

Starker Weingeist nimmt nun den Woblgenich der ^ iiJ»i' 
oder des Oeles in sieb auf, löst jedoch eine Kleinigkeit Fet o4f 
Oel ebenfalls mit, welche manchesmal störend wirken könnte Ö* 
diese geringe Menge Fett oder Oe! zu entfernen , stellt m i Ä 
fertige Lösung einige Zeit in die Kälte oder aufs Eis; das \^ 
Fett oder Oel l^ert sich nach kurzer Zeit in fester Form »' 
kann die überstehende Flüssigkeit durch vorsichtiges A^ 
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leicht davon getrennt werden. Man lässt die Lösung noch durch 
einige Wochen absetzen, giesst die vollkommen klare Flüssigkeit 
vorsichtig ab und filtrirt den geringen, trüben Rückstand durch 
weisses Filtrirpapier. Es ist vortheilhaftier, die Flüssigkeit an 
einem kühlen , dunklen Orte und wohlverstopft bloss absetzen zu 
lassen und dann zu decantiren, weil durch das Filtriren der ganzen 
Menge zu viel von dem Wohlgeruche verloren ginge. M u s s eine 
Filtration vorgenommen werden, so geschehe dies stets an kühlem 
Orte und indem man die Filter sorgsam bedeckt. Diese Vorsicht 
befolge man bei allen Arten von flüssigen Parfumerien. 

Die nach der Behandlung mit Weingeist zurückbleibende Po- 
made (oder Oel) kann, nachdem man den Weingeist langsam ver- 
dunsten Hess , noch ganz gut zu Haarpomaden (resp. Haarölen) 
verwendet werden, da sie für solchen Zweck noch hinreichenden 
Geruch besitzt. 

üeber das Mischen von verschiedenen Essenzen und über das 
Auflösen von ätherischen Oelen etc. in Spiritus braucht wol kaum 
viel gesagt zu werden, höchstens das, dassman besonders feine 
Oele, z. B. Grasöl, Neroliöl, Rosenöl etc., stets zuletzt zuzusetzen 
pflegt, wodurch der zarte Geruch derselben durch andere, stärkere 
Gerüche nicht so leicht verdeckt werden kann. 

Sollen Essenzen durch Behandeln von Droguen etc. mit Wein- 
geist hergestellt werden, so müssen diese vorher entsprechend zer- 
kleinert werden ; betreffs Maceration und Digestion sei hier auf das 
entsprechende Capitel („Tincturen und Essenzen") in der Abhand- 
lung für die „Liqueur-Fabrikation auf kaltem Wege" verwiesen. 

Die Aufbewahrung der Essenzen etc. geschieht am besten an 
einem kühlen, dunklen Orte in ganz gefiillten, wohl verstopften 
und wohlverbundenen, starkwandigen Glasflaschen. Um die Flaschen 
immer bis zum Halse gefüllt zu haben, kann man, falls etwas davon 
abgegossen wurde, kleine Glaskügelchen in die Flüssigkeit werfen, 
bis die Flasche wieder voll ist. 

Das Abfüllen muss, ebenso wie das Ueberfiillen des Spiritus, 
wegen Feuersgefahr stets in einem taghellen Raum vorgenommen 
werden. 

Das Einfüllen der Essenzeh etc. in Fläschchen erfordert eben- 
falls die gehörige Sorgfalt. Nachdem die Fläschchen gut gereinigt 
wurden, werden sie in einer durchlöcherten Bank, wie wir dies beim 
füllen der Liqueur-Flaschen gesehen haben („Manipulation"), wohl 
Lusgetrocknet, da bei Anwesenheit auch von nur wenig Wasser die 
Flüssigkeit getrübt und in Folge des hierdurch entstehenden Boden- 
satzes unansehnlich gemacht wird. 

Man pflegt die wohlverstopften Fläschchen oder auch kleinen 
Porzellankrügelchen gewöhnlich mit feinem, weissem Leder zu ver- 
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binden, das vorher durch Eintauchen in Wasser geschm 
macht wurde. Dieses Leder wird über den Pfropfen und den 
hals gedehnt, so dass keine Falten entstehen, und niit eineni wei 
dünnen Spagate festgebunden. So lässt pian das Leder zie 
trocken werden ; dann löst man den Spagat vorsichtig ab und 
bindet an derselben Stelle sauber mit Seidenfaden oder £ärbi 
Seidenbändchen , welch* letztere man auch zu einer zierli 
Masche schlingen kann; zuletzt wird das vorstehende Leder 
einer kleinen Scheere vorsichtig beschnitte^. Ebenso ve 
man, wenn man die Fläschchen mit Blase oder Pergamentpapi 
zu verbinden hat. — Die aufzuklebenden Etiquetten etc., den 
Form sowie die der Fläschchen natürlich dem Geschmack tbs 
lassen bleibt, müssen gut und regelrecht, ohne Falten za mack 
angebracht werden; der Haltbarkeit wegen geschieht dies ambe^ 
mittelst Stärkekleister, welchem beim Kochen etwas Alaun zog 
setzt wurde. — r 

Acacien-Essenz. (Essence de Cassie.) 

Acacien-Pomade 500 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 

Ist grünlich gefärbt und wird deshalb in der Regel zum HS 
sehen mit anderen Wohlgerüchen verwendet. — 

Ambra-Essenz. (Essence d'Ambre.) 

Ambra 20 Gramm 

Moschus 1 „ 

Spiritus 1 Liter, 

Die Ambra wird mit etwas Spiritus befeuchtet , klein za 
schnitten. Man digerire durch 14 Tage. — 

Benzoe-Essenz. (Essence de Benjoin.> 

Gepulv. Benzoe 100 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 

Man digerire unter öfterem Umschütteln 2 — 3 Wochen. — 

Bergamott-Essenz. (Essence de Bergamotte.) 

Bergamottöl 40 Gramm 

Spiritus 



Bittermandel-Essenz. 

Bittermandelöl 

Hoffinannsgeist 

Spiritus 



1 Liter. 

(Essence d'amandes ameres.) 

10 Gramm 
20 „ 
1 Liter. 



■a 
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Geranium-Essenz. (Essence de Geranie.) 



Geraniomol 
Spiritus 



Heliotrope-Essenz. (Essence de Helioi^ope.) 



1. Heliotrop-Pomade 
Spiritns 

2. Bittermandelöl 
Neroliöl 
Rosenöl 
Ambraessenz 
Vanilleessenz 
Spiritus 

3. Bittermandelöl 
Rosenöl 
Ämbraessenz 
Neroliessenz 
Vanilleessenz 
Spiritus 

4. Bittermandelöl 
Ambraessenz 
Neroliessenz 
Rosenessenz 
Vanilleessenz 




40 Gramm 
1 Liter- 



500 Gramm 
1 Liter. 

5 Tropfen 

je 50 „ 
75 Granmi 
0,4 Liter 
0,6 „ 

24 Tropfen 
4 Gramm 
20 
80 



» 



n 



je 0,45 Liter. 

18 Tropfen 
40 Gramm 
60 „ 

0,4 Liter 

0,5 „ 



Jasmin-Essenz. (Essence de Jasmin.) 



Jasmin-Pomade 
Spiritus 



500 Gramm 
1 Liter. 



Jonquille-Essenz. (Essence de Jonquille.) 



Vanilleessenz 
Neroliessenz 
Tuberosenessenz 
Jasminessenz 



50 Gramm 
0,15 Liter 
0,3 
0,5 



n 



Lavendel-Essenz. (Essence de Lavande.) 

1. Lavendelöl 40 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 
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Potpourri-Essenz. (Essence de Potpourri.) 



Citronenöl 


___ 


Gewürznelkenöl 


je 3 Gramm 


Lavendelöl 


5 „ 


Berga-mottöl 


7 » 


Ambraessenz 


20 „ 


Benzoeessenz 


40 „ 


Moschtisessenz 


5 » 


Perubalsamessenz 


100 „ 


Spiritus 


820 „ 



Man digerirt durch 8 Tage und filtrirt. 

Reseda-Essenz. (Essence de Besede.) 

Reseda-Pomade 500 Gramm 

Perubalsamessenz 20 „ 

Spiritus 1 Liter, 

Rosen-Esprit. (Esprit de Roses.) 

Rosenöl 15 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 

Chinarosen-Essenz, (Essence de Roses jaunes.) 



Ambraessenz 10 Gramm 

Tonkabohnenessenz 50 „ 

Verbenaessenz 60 - 

Tuberosenessenz — 

Rosen-Esprit je 0,5 Liter. 



Moosrosen-Essenz. (Essence de Roses mousseuses.) 

Tonkabohnenessenz 20 Gramm 

Moschusessenz 50 „ 

Ambraessenz 0,1 Liter 

Neroliessenz — 

Rosenesprit je 0,25 „ 

Rosenessenz 0,5 ^ 

Superfeine Rosen-Essenz. (Essence de Roses triples.) 

Rosen-Pomade 600 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 
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Weifte Rosen-Essenz. (Essence de Roses blanches.) 

Rosenöl 3 Gramm 

Patchonliessenz 75 ^ 

Jasminessenz 0,1 Liter 

Rosenessenz — 

Veilchenessenz je 0,2 „ 
Spiritus 0,5 „ 

Zusammengesetzte Rosen-Essenz. (Essence de Roses composee.) 

Rosenöl 10 Gramm 

Ambraes^enz 20 ^ 

Spiritus 1 Liter. 

Santel-Essenz. (Essence de Santa!.) 

Santelöl 20 Gramm 

Rosenöl 2 ,, 

Spiritus 1 Liter. 

Storax-Essenz. (Essence de Styrax.) 

Flüssiger Storax 50 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 

Man digerire einige Wochen. — Wird (ihrer Farbe wegen) nur 

als Zusatz — etwa 5 — 6% — zu anderen Parfüms verwendet, 

um sehr flüchtige Gerüche festzuhalten. 

Tolu-Essenz. (Essence de Tolou.) 

Tolubalsam 50 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 

Man verfährt wie bei der vorangehenden Essenz. Sie dient zu 
demselben Zwecke. 

Tonkabohnen-Essenz. — Tonka-Essenz. (Essence de Tonka.) 

Zerstossene Tonkaböhnen 100 Gramm 

Spiritus 1 Liter. 

Man digerire einige Wochen. 

Tuberosen-Essenz. (Essence de Tubereuse.) 
Tuberosen-Pomade 750 Gramm 



Tolu-Essenz * 10 „ 

Storaxessenz 50 „ 

Spiritus 1 Liter. 
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* 

Tulpen-Essenz. (Essence de Tulipe odoriferante.) 

Bittermandelöl 6 Tropfen 

Neroliöl ^ . 10 „ 

Benzoeessenz 25 Gramm 

Acacienessenz 50 „ 

Rosenessenz — 

Jasminessenz — 

Veilchenwurzelessenz — 

Tuberosenessenz je 0,25 Liter. - 

Vanille-Essenz. (Essence de Vanille.) 

Feinzerschnittene Vanille 50 Gramm 

Spiritus 1 Liter. * 

Man digerire einige Wochen. - 

• 4 

•■i 

Veilchen-Essenz. (Essencef de Violettes.) 

1. Veilchen-Pomade 600—700 Gramm 
Toluessenz 20 „ 
Spiritus 1 Liter. 

2. Bittermandelöl 5 Tropfen 
Rosenessenz % 0,15 Liter 
Veilchenwurzelessenz 0,25 „ 

Acacienessenz — ■ 

Tuberosenessenz je 0,3 „ 

Veilchenwurzel-Essenz« (Essence d' Iris.) 

Gestossene florent. Veilchen- 
wurzel 500 Gramm 
Berganiottöl , 20 „ 
Spiritus 1 Liter. 
Man digerire einige Wochen. — Dient als billiges Veilchen- 
Parfüm und als Zusatz zu anderen Wohlgerüchen. 

Verbena-Essenz. (Citronenkraut-Essenz.) (Essence de Verveine.) ^ 

l.Grasöl 5 Gramm ' \ 

Pomeranzenschalenöl 5 „ j 

Citronenöl 20 „ 

, • Spiritus 1 Liter. 

2. Grasöl . 5 Gramm 

Pomeranzenschalenöl 25 „ 

Citronenöl 50 „ ^ 
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Neroliessenz — 

Bosenessenz — 

Tnberosenessenz je 0,2 Liter 

Spiritus . 0,4 „ 

3. Verbenaöl 15 Gramm 

Kölner Wasser 1 Liter. 

Vetiver-Essenz. (Essence de Vetiver.) 

Veti veröl 15 Gramm 

Toluessenz 20 ^ 

Spiritus 1 Liter. 

' Wintergrun-Essenz. (Essence de Wintergreen.) 



1. WintergrfiTiöl 


20 Gramm 


Spiritus 


1 Liter. 


2. Tonkabohnenessenz 


50 Gramm 


Ambraessenz 




Lavendelessenz 


— 


Yanilleessenz 


je 0,1 Liter 


Acacienessenz 


—— 


Neroliessenz 


je 0,2 „ 


Bosenessenz 


0,4 « 



Zibeth-Essenz. (Essence de Civette.) 

Zibeth 6 Gramm 

Yeilchenwurzelessenz 20 „ 

Spiritus 1 Liter. 

Man digerire einige Wochen. ' — Wird wie Storax-Essenz ver- 
wendet. — 



Viertes CapiteL 
Wohlriechende Wässer. 

Bouqiiets^ Eaux parftun^es^ Extraits« 

Die zum Parf&miren von Kleidungsstücken etc. dienenden Wohl- 
gerfiche werden unter allen möglichen Namen in Verkehr gesetzt 
imd gibt es davon selbstverständlich eine grosse Menge ; fast t^lich 
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tauchen neue auf; natürlich hat da die Mode ebenfalls grossen Ein- 
fluss; jeder geübte Parflimeur kann durch Mischen verschiedener 
Essenzen etc., die zusammen harmoniren, — was nicht bei allen 
-der Fall ist, — einen Wohlgeruch herstellen und ihn unter einem 
beliebigen, einheimischen oder fremdländischen Namen absetzen; 
man hat da einen unendlich grossen Spielraum. 

Ueber.die Darstelluxig, Aufbewahrung etc. dieser Klasse von 
Wohlgerüchen gilt ganz das bei der Bereitung der Essenzen 
<xesagte; selbstverständlich müssen auch diese in dem Mischapparate 
gut durchgeschüttelt werden. 

Die aus Grund-Pomaden oder Huiles antiques dargestellten 
Parfüms zeigen stets einen viel lieblicheren Wohlgeruch, als die 
•aus ätherischen Oelen etc. bereiteten; will man nun einBouquet etc. 
von besonderer Feinheit darstellen, so nehme man, wenn man die 
Auswahl hat, hierzu immer aus Pomaden oder Huiles antiques be- 
reitete Essenzen ; zur Herstellung von Parfüms minderer Gattung 
reichen solche mit ätherischen Oelen etc. bereitet vollkommen aus. — 

Bouquet d' Ambro. 

Rosenöl 5 Gramm 

Toluessenz 20 „ 

Moschusessenz — 

Yanilleessenz je 0,1 Liter 
Ambraessenz — 

Spiritus je 0,4 „ 

Bouquet d'Amour. 

Rosenöl 5 Gramm 

Styraxessenz 2P „ 

Moschusessenz — 

Vanilleessenz je 0,1 Liter 
Ambraessenz 0,5 

Spiritus 0,3 



7) 



Bouquet de Chivrefeuille. 

Bittermandelöl 4 Tröpfen 

Neroliöl 8 „ 

Peruessenz 50 Gramm 

Vanilleessenz 0,1 Liter 

Veilchenwurzelessenz — 

Tuberosenessenz -^ 

Rosenessenz je 0,8 „ 
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Bouquet de Girofl^. 

Bittermandelöl 5 Tropfen 

Neroliöl 2 Gramm 

Rosenessenz 0,3 Liter 

Aeacienessenz — 

Vanilleessenz — 

Veilchenessenz je 0,15 „ 

Spiritus 0,25 „ 

Bouquet : (sie of Wight. 

Jasminessenz — 

Vetiveressenz je 0,1 Liter 

Rosenessenz — 

Veilchenessenz • je 0,2 „ 

Santelessenz 0.4 - 

Bouquet: Kiss me quick. 

Bergamottöl 10 Tropfen 

Grasöl - 12 „ 

Citronenöl . 20 „ 

Moschusessenz 10 Gramm 

Ambraessenz — 

Zibethessenz je 30 „ 

Aeacienessenz — 

ßosenessenz — 

Tonkaessenz je 0,15 Liter 

Jonquilleessenz 0,3 „ 

Veilchenessenz 0,35 •. 

Bouquet: New mown hay. 

Resedaessenz 30 Gramm 

Aeacienessenz 70 ^ 

Geraniumessenz — 

Jasminessenz — 

Neroliessenz je 0,15 Liter 

Rosenessenz 0,25 „ 

Tonkaessenz 0,3 




Eau de l'Alhambra. 

Ambraessenz 10 Gramm 

Aeacienessenz — 

Neroliessenz^ — 
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Zibethessenz je 0,1 Liter 

Geraniumessenz 0,2 „ 

Tuberosenessenz 0,5 „ 

Eau d'Amour. 

Ambraessenz — 

Moschusessenz je 0,1 Liter 

Acacienessenz — 

Jasminessenz je 0,15 ^ 

Rosenessenz — 

Veilohenessenz je 0,25 „ 

Eau d'Andorre. 

Geraniumessenz — 

Tuberosenessenz je 0,1 Liter 

Jasminessenz — 

Rosenessenz — 

Veilchenessenz — 

Veilchenwurzelessenz je 0,2 „ 

Eau de Berlin. 

Cardamomenöl — 

Corianderöl je 3 Tropfen 

Geraniumöl — 

Gewürznelkenöl — 

Rosenöl je 5 „ 

Citronenöl ^ 10 „ 

Neroliöl 12 „ 

Anisöl 1 Gramm 

Bergamottöl 3 „ 

Spiritus 1 Liter. 

Eau de Bretfeld. 

1. Neroliöl 30 Tropfen 

Rosenöl 15 „ 

Lavendelöl 3 Gramm 



Gewürznelkenöl 8 



7) 



Bergamottöl — 

Citronenöl je 20 „ 

Moschus 0,3 „ 

Vanille 5 „ 

Spiritus 1 Liter. 
Man macerire einige Wochen. 
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• 2. Neroliöl 1,5 Gramm 

' Gewürznelkenöl 

Thymianöl je 2,5 „ 

Perubalsam 5 ^ 

Citronenöl 7,5 ^ ' 

Bergamottöl 15 ^ 

Moschus 0,3 „ 

Spiritus 1 Liter. 
Man macerire einige Wochen. — 

Eau de Buckingham. 

Lavendelöl 

Neroliöl je 12 Tropfen 

Rosenöl 25 „ - 

Peruessenz 20 Gramm 

Veilchenwurzelessenz — 

Ambraessenz je 0,1 Liter 

Acacienessenz ^ — 

Jasminessenz -^ 

Neroliessenz — 

Rosenessenz je 0,2 „ 

Eau de C6dre. 

Cederholzöl 50 Gramm 

Rosenessenz 0,1 Liter 

Spiritus 0,9 „ 

Eau de Chasseurs. 

Citronenöl 2,5 Gramm 

Ambraessenz 10 „ 

Moschusessenz — 

Veilchenwurzelessenz je 0,1 Liter 

Acacienessenz — 

Neroliessenz — 

Tonkaessenz je 0,2 „ 

Rosenesprit 0,3 „ 

Eau de Chypre. 

Peruessenz 20 Gramm 

Ambraessenz 80 „ 

Tonkaessenz — 

Veilchenwurzelessenz — 
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Bei Bereitung dieses überall beliebten Parfüms ist es besonders 
anzurathen, stets Wein-Spiritus zu verwenden. Eine besonders 
feine Sorte kann man dadurch erzielen , dass man die ätherischen 
Oele im Spiritus auflöst (mit Ausnahme des Neroli- und Rosmarin- 
oles), aus einer Blase destillirt, dem Destillate die letztgenannten 
Oele beimischt^ gut durchschüttelt und recht lange lagern lässt. — 

£au de la Cour. 

Neroliöl 15 Tropfen 

Bergamottol — 

Citronenöl ' je 20 „ 

Peruessenz 5 Gramm 

Ambraessenz — 

* Moschusessenz je 15 ^ 

Jasminessenz — 

Rosenessenz — 

Veilchenessenz — 

Rosenesprit je 0,25 Liter. 

Eau de Frangipani. 

Bergamottol 1 Gramm 

Safran-Tinctur (Tinct. croci) — 
Ambraessenz — 

Moschusessenz je 5 „ 
Storaxessenz — 

Toluessenz — 

Vanilleessenz je 20 „ 
Acacienessenz — 

Neroliessenz — 

Rosenessenz je 0,1 Liter 
Jasminessenz 0,15 ^ 

Spiritus 0,5 „ 

Eau Hongroise. 

Lavendelöl 5 Tropfen 

PfeflFermünzöl 10 „ 

Citronenschalenöl — 

Melissenöl , je 6 Gramm 

Rosmarinöl 10 „ 

Rosenesprit — 

Neroliessenz je 0,1 „ 

Franzbranntwein 1 Liter. 



• " *\ ^ ' » ' 



W.oblriechende Wässer. 


£au de Japan. 


# 


Resedaessenz 




Verbenaessenz 


• 

* 


Vetiveressenz 


j« 0,1 Liter 


Cederholzessenz 




Patchouliessenz 


je 0,2 „ 


Rosenesprit 


0,3 „ 


Eau de Jasmin 


ä 


Neroliöl 


50 Tropfen 


Jasminessenz 




Spiritus 


je 0,5 Liter. 


Eau de Lavande ambr^e. 


Geraniumöl 


12 Tröpfen 


Citronenöl 


1,5 Gramm 
3 


Arnbraessenz 


Storaxessenz 


je 10 


Moschusessenz 


\f ' ' 


Lavendelöl 


je 15 „ 


Peruessenz 


50 


Spiritus 


0,9 Liter. 


Eau de Lavande double. 


Citronenöl 


1,5 Gramm 


Bergauiottöl 


3 


Laveiidelöl 


15 


Moschusessenz » 




Vanilleessenz 


je 10 


Rosenesprit 


0,1 Liter 


Spiritus 


0,9 „ 
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Eau de Mar^ohal. 

1. Gewürznelkenöl 15. Tropfen 

Arnbraessenz — 

Moschusessenz je 30 Gramm 
Tonkaessenz — 

Vanilleessenz je 60 „ 
Veilchenessenz 0,2 Liter 

Neroliessenz — 

Rosenessenz je 0,3 „ 



I. 
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2. Bergamottöl 
Gewürznelkenöl 
Neroliöl * 
Ambraessenz 
Moschusessenz 
Jasminessenz 
Tonkaessenz 
Vanilleessenz 
Veilchenwnrzelessenz 
Neroliessenz 
Rosenesprit 



je 25 Tropfen 
je 50 Gramm 



je 0,1 Liter 
0,3 „ 
0,2 „ 



Eau de Mousseline. 



Neroliöl 

Ambraessenz 

Vanilleessenz 

Rosenessenz 

Veilchenessenz 

Jasminessenz 

Spiritus 



25 Tropfen 
5 Gramm 
0,1 Liter 

je 0,125 „ 
0,25 „ 
0,4 „ 



Eau de Paroille. 

Bergamottöl 

Citronenöl 

Ambraessenz 

Neroliessenz 

Spiritus 

Eau de Parfüm. 

Gewürznelkenöl 
. Citronenöl 



25 Gramm 
50 „ 
12,5 „ 

0,2 Liter 

0,8 „ 



5,5 Gramm 



Neroliöl 
Rosenöl 
Spiritus 



je 16 
20 



» 



1 Liter. 



Eau de Portugal. 



Rosenöl 

Bergamottöl 

Citronenöl 

Portugalöl 

Kölner Wasser 

Spiritus 



25 Tropfen 
5 Gramm 
10 



» 



je 50 „ 
1 Liter. 
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Eau de Volkameria. 

Ambraessenz 10 Gramm 

Moschusessenz 40 ^ 

Jasminessenz 0,1 Liter 

Rosenessenz 0,2 „ 

Tuberosenessenz — 

Veilchenessenz je 0,35 „ 





Ess-Bouquet 






1. 


Jasminessenz 








Resedaessenz 


je 


0,1 Liter 




Essbouquetessenz 




0,6 „ 




Spiritus 




0,2 „ 


2. 


Citronenöl 




9 Gramm 




Bergamottöl 




35 „ 




Ambraessenz 








Tonkaessenz 


je 


50 „ 




Resedaessenz 




0,1 Liter 




Veilchen w urzelessenz 




0,2 „ 




Rosenessenz 




0,5 „ 


3. 


Rosenöl 




12 Tropfen 




Citronenöl 








Neroliöl 


je 


1,5 Gramm 




Lavendelöl 




— 




Palmarosaöl 








Petitgrainöl 








Bergamotföl 


je 


3 „ 




Gewürznelkenöl 








Zimmtöl 


je 


4,5 „. 




Acacienessenz 








JasTTiinessenz 








Moschusessenz 


je 


5 « 




Tonkaessenz 




50 „ 




Spiritus 




1 Liter. 


4 


, Rosenöl 




20 Tropfen 




Bergamottöl 




5 Gramm 




Gestossene Tonkabohnen 




20 „ 




Zerschnittene Iveranchusa- 








wurzel 




30 „ 




Zerschnittene Vanille 




40 „ 
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Jasminessenz 
Resedaessenz 
Spiritus 
Man macerire einige Wochen. 



je 50 Gramm 
1 Liter. 



Extrait de Cassolette. 



Rosenöl 

Zimmtöl 

Lavendelöl 

Neroliöl 

Gewürznelkenöl 

Citronenöl 

Bergamottöl 

Moschusessenz 

Spiritus 



je 20 Tropfen 
60 , 
3 Gramm 

je 4,5 „ 
7,5 „ 

1 Liter. 



Extrait d' Eszterhazy. 



1. Gewürznelkenöl 
Neroliöl 
Ambraessenz 
Tonkabohnenessenz 
Vanilleessenz 
Neroliessenz 
Rosenessenz 
Veilchenessenz 
Spiritus 

2. Gewürznelkenöl 
Santelöl 
Ambraessenz 
Rosenesprit 
Jasminessenz 
Vanilleessenz 
Veilchenessenz 
Tonkaessenz 
Neroliessenz 



0,5 Gramm 
1 
25 






je 50 



» 



je 0,1 Liter 
0,7 „ 



je 15 Tropfen 
35 Gramm 



je 0,15 Liter 
0,3 



7t 



Extrait de fleurs. 



1. Citronenöl 
Bergamottöl 
Benzoeessenz 
Jasminessenz 



10 Gramm 

15 

30 



n 



5) 



15 



r 
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Rosenessenz 

Tuberosenessenz 

Veilchenessenz 

2. Gewürznelkenöl 
Neroliöl 
Rosenöl 
Bergamottöl 
Lavendelöl 
Ambraessenz 
Moschusessenz 
Acacienessenz 
Jasminessenz 
Veilehenwurzelessenz 
Spiritus 

3. Bergamottöl 
Citronenöl 
Tonkaessenz 
Ambraessenz 
Vanilleessenz 
Jasminessenz 
Rosenessenz 
Veilchenessenz 



je 0,25 Liter. 
20 Tropfen 



J 



J 



J 



i 



e 3 Gramm 



V 



e 6 

e 50 „ 

e 0,1 Liter 



n 



je 0,4 „ 

je 7,5 Gramm 
25 
35 
50 



je 0,3 Liter. 



Extrait de fleurs de Champs. 



3 Gramm 
5 



9 
10 



5? 



n 



n 



w 



n 



Neroliöl 

Rosenöl 

Geraniumöl 

Moschusessenz 

Acacienessenz 

Jasminessenz 

Resedaessenz 

Veilchenwurzelessenz 

Tonkaessenz 

Spiritus 

Extrait de fleurs de Mai. 

Bittermandelöl 2 Gramm 

Veilchenessenz 0,1 Liter 

Jasminessenz — 

Acacienessenz — 

Neroliessenz — 
Rosenessenz je 0,15 Liter 
Vanilleessenz 0,3 



je 20 
30 
0,3 Liter 
0,6 „ 



n 
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. Jasminessenz 0,2 Liter 

Rosenessenz — • 

Tuberosenessenz je 0,3 „ 

Extrait de Jonquille. 

Vanilleessenz 50 Gramm 

Resedaessenz 0,1 Liter 

Neroliessenz 0,2 5^ 

Tuberosenessenz 0,3 „ 

Jasminessenz 0,4 „ 

Extrait de Lilas. 

Bittermandelöl 5 Tropfen 

Zibethessenz 15 Gramm 

Jasminessenz 0,1 Liter 

Neroliessenz 0,4 „ 

Tuberosenessenz 0,5 „ 

Extrait de Lys. 

Bittermandelöl 6 Tropfen 

, Resedaessenz 10 Gramm 

Jasminessenz 50 „ 

Rosenessenz 75 „ 

Neroliessenz 0,1 Liter 

Acacienessenz — 

Vanilleessenz j« 0,2 „ 

Tuberosenessenz 0,4 „ 

Extrait de Magnolia. 

Bergamottöl — 

Citronenöl je 5 Tropfen 

Bittermandelöl 10 „ 

Storaxessenz 10 Gramm 

Tuberosenessenz — 

Veilchenessenz je 0,125 Liter 

Neroliessenz 0,25 „ 

Rosenessenz 0,5 „ 

Extrait de Millefleurs. 

i, Bittermandelöl — 

Gewürznelkenöl — 

Neroliöl je 10 Tropfen 

Bergamottöl , 10 Gramm 

Ambraessenz — . 



^ 
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Gederessenz 

Moscliusesseiiz 

Vanilleessenz 

Storaxessenz 

At^acienessenz 

Jasminessenz 

Neroliessenz 

Resedaessenz 

Tuberosenesßenz 

Veilchenessenz 

Kosenessenz 

2. Rosenöl 
Zimmtöl 
Neroliöl 
Gewürznelkenöl 
Citronenöl 
Bergamottöl 
Jasminessenz 
Spiritus 



je 50 Gramm 



je 0,1 Liter 
0,2 „ 

10 Tropfen 

je 20 „ 
4 Gramm 

20 

80 
0,4 Liter 
0,6 „ 



n 



Extrait de Montpellier. 



Gewürznelkenöl 

Citronenöl 

Bergamottöl 

Moschusessenz 

Ämbraessenz 

Rosenessenz 

Tuberosenessenz 

Rosenesprit 



1,5 Gramm 

2 
10 
50 
70 

0,2 Liter 

0,3 

0,4 



>? 



>5 



n 



n 



59 



?5 



Extrait de Muse. 



1. .Moschusessenz 
Ambraessenz 
Rosenessenz 

2. Rosenessenz 
Ambraessenz 
Moschusessenz 



0,1 Liter 
0,2 „ 
0,7 „ 

0,2 Liter 
0,3 „ 
0,5 „ 



Extrait de Myrthe. 



Jasminessenz 
Resedaessenz 
Neroliessenz 



je 25 Gramm 
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Extrait de Roses jaunes. 



Tonkaessenz 






Verbenaessenz 


je 


50 Gramm 


Veilchenessenz 




0,1 Liter 


Tuberosenessenz 






Rosen-Esprit 


je 


0,4 „ 


Extrait de Roses mousseuses. 


• 

Moschusessenz 




20 Gramm 


Ambraessenz 






Veilchenessenz 


je 


0,1 Liter 


^eroliessenz 






Rosenesprit 
Rosenessenz 


je 


0,2 „ 
0,4 „ 


Extrait de Rosa th^a. 




Neroliöl 






Santelöl 


je 


1,5 Gramm 


Veilchenwurzelessenz 






Jasminessenz 


je 


0,1 Liter 


Geraniumessenz 




0,2 „ 


Rosenessenz 







Rosenesprit 


je 


0,3 „ 


Extrait de Springfl( 


owers. 


Bergamottöl 
Citronenöl 


je 


7,5 Gramm 


Ambraessenz 




30 


Acacienessenz 






Rosenessenz 






Veilchenessenz 


je 


0,3 Liter. 


Extrait de Verveine. 




1. Verbenaöl 




20 Gramm 


Rosenessenz 




0,1 Liter 


Spiritus 




0,9 „ 


2. Grasöl 




3 Gramm 


Bergamo Llöl 
Pomeranzenschalenöl 


je 


20 „ 


Citronenöl 




60 „ 


Spiritus 




1 Liter. . 
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Fünftes Capitel. 
Toilette- und Riech-Essige, Riechsalze. 

Toilette- und Riechessige werden von der Damenwelt häufig 
verlangt und sind ihres angenehmen und zugleich erfidschenden 
Geruches wegen sehr geschätzt. Dieselben bestehen der Haupt- 
sache nach aus Weinessig oder Essigsäure ; da die verschiedenen 
Riechstoffe sich leicht in Essigsäure lösen, so lassen sich natürlich 
auch solche Essige mit beliebigem Gerüche herstellen. 

Ihre Darstellung ist eine sehr einfache, da sie entweder mittelst 
Digestion von aromatischen Kräutern etc. oder aber durch einfaches 
Auflösen von Essenzen, ätherischen Oelen etc. in Weinessig oder 
Essigsäure zu erfolgen hat. 

Ihre Verwendung finden diese Essige entweder als Zusatz zu 
Waschwässem oder auch zum Füllen von Riechfläschchen oder 
Riechbüchschen. Für letzteren Zweck muss natürlich der Riech- 
essig in eine Form gebracht werden, die es gestattet, dass das Riech- 
fläschchen auch umgestürzt werden kann, ohne dass der Inhalt über- 
fliesst. Man füllt aus diesem Grunde das Gefäss mit einer porösen 
Masse, z. B. feine, gezupfte Baumwolle, Badeschwamm, Asbest, 
Glaspulver , grobes Bimsteinpulver etc. , giesst soviel parfümirten 
Essig darüber, als die Masse aufzunehmen vermag, (d. h. so viel, 
dass beim Umstürzen des Gefässes Nichts abtropft), reinigt den 
Hals des Gefässes recht gut und verschliesst. — Der Inhalt muss 
natürlich von Zeit zu Zeit erneuert werden. 

Bei durchsichtigen Riechfläschchen wähle man stets eine 
hübscher aussehende Masse, nämlich feine Baumwolle, Glaspulver 
oder Bimsteinpulver, und benütze Schwamm und Asbest eventuell 
nur für undurchsichtige Gefässe. — 

Unter Riechsalzen versteht man entweder eine parfiimirte 
Ammoniakflüssigkeit, oder auch eine wirkliche Salzmasse, (parfü- 
mirtes kohlensaures Ammoniak), welche wie die Riechessige in 
Fläschchen oder Büchschen gefüllt werden. Die flüssigen Riech- 
salze füllt man mittelst Baumwolle etc. ganz wie die Riechessige 
in die Fläschchen; die trockenen werden in Pulverform in die 
Büchschen oder Fläschchen gebracht und eine kleine Schicht feine 
Baumwolle darüber gelegt, um das Herausfallen des Pulvers zu ver- 
hüten. — 

Aromatischer Essig. (Vinaigre aromatique.) 

Lavendelblüthen — 

Pfeffermünzblätter — 



r 
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ßosmarinblätter — 

Salbeiblätter je 20 Gramm 

Spiritus von 80% Tralles 0,5 Liter. 

Man digerire 8 — 14 Tage; ferner werden: 

Kampher — 

Macisblüthe — 

Muskatnüsse — k 

Gewürznelken — 

Angelikawurzel je 10 Gramm 

mit verdünnter Essigsäure 0,5 Liter 

ebenfalls 8 — 14 Tage digerirt, ausgepresst, beide Flüssigkeiten ge- i 
mischt und nach 8 Tagen filtrirt. 

Aromatisch-wohlriechender Essig. (Vinaigre aromatique parfume.) 



Macisöl 


5 Gramm 


Bergamottöl 




ßosmarinöl 


je 10 „ 


Lavendelöl 


20 „ 


Kampher 


50 „ 


Spiritus 


0,1 Liter 


Verdünnte Essigsäure 


0,9 „ 


Man macerire 8 Tage. — 




Hygienischer Essig. (Vinaigre hygienique.) 


Zimmtöl 


6 Tropfen 


Pfeflferinünzöl 




Thymianöl 




Verbenaöl 


je 1,5 Gramm 


Neroliöl 


2 


Pomeranzenschalenöl 


3,5 9, 


Citronenöl 


4 


Cederöl 


6 


Bergamottöl 


10 


Lavendelgeist 


100 


Melissengeist 


150 


Kosmaringeist 


100 


Spiritus 


1000 



Die Mischung wird der Destillation unterworfen und 1250 
Gramme abgezogen. Das Destillat wird mit 

Gestoss. Florent. Veilchenwurzel 0,2 Gramm 
und Tolubalsam 0,1 „ 

digerirt und nach Hinzumischen von : 
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Verdünnter Essigsäure 
Destill. Wasser 



65 Gramm 
185 



filtrirt. 



n 



Kölner Essig. (Vinaigre de Cologne.) 

Concentr. Essigsäure (Eisessig) 50 Gramm 
Kölner Wasser 950 „ 

Pomeranzenblüthen-Essig. (Vinaigre aux fleurs d* Oranges.) 

Neroliessenz 0,1 Liter 

Weinessig 0,9 „ 

Räuber-Essig. Vierräuber-Essig. (Vinaigre de quatre voleurs.) 
Muskatnüsse — 



Macisblüthe 
Kampher 
Angelikawurzel 
Lavendelblüthe 
Salbeiblätter 
Pfeffermünzblätter 
Rautenblätter 
Rosmarinblätter 
Spiritus von 90ö/o Tralles 
Weinessig 
Man digerire 8 — 14 Tage. — 



je 5 Gramm 



10 



r) 



je 40 Gramm 
0,1 Liter 
0,9 „ 



je 7,5 Gramm 
15 



Räucher-Essig. (Vinaigre des Dames. Vinaigre de Toilette.) 

1. Bergamottöl — 
Citronenöl — 
Eau de Bretfeld — 
Vanilleessenz 
Essigäther 
Neroliöl . — 
Rosenöl je 24 Tropfen 
Eisessig 30 Gramm 
Spiritus 300 „ 
Weinessig 750 „ 

Die Lösung der ätherischen Oele in Spiritus wird mit den übrigen 

Flüssigkeiten gemischt und nach zweitägiger Digestion und acht- 
tägiger Maceration filtrirt. — 

2. Citronenöl — 
Bergamottöl je 10 Gramm 
Resedaessenz — 



■-^J 
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sich daraus eine feste Salzmasse gebildet; diese wird in einer 
Porzellanreibschale grob zerrieben und schnell mit einem ent- 
sprechenden Zusätze nachfolgender Mischung parfümirt ; 
Neroliöl — 
Gewürznelkenöl — 
Rosenöl je 1 Gramm 
Bergamottöl — 
Lavendelöl je 2 „ 



Sechstes Capitel. 

Haarpomaden 9 Haaröle , Wachspomaden, Bartwichse, 

Hautpomaden (Crömes). 

Das Kopfhaar der meisten Menschen, besonders jener mit be- 
deutender HaarfuUe, bedarf einer Nachhilfe, um weich und glänzend 
zu erscheinen. Die schon seit den ältesten Zeiten für diesen Zweck 
gebräuchlichen Mittel sind mit den verschiedensten Wohlgerüchen 
versetzte Pomaden oder auch fette Oele, die man mit ätherischen 
Oelen etc. angenehm duftend zu machen pflegt. 

Die Grundlage der Haarpomaden bilden Fette, und zwar Schwein- 
fett, Rindstalg, Ochsenmark, auch fette Oele, gemischt mit Wachs, 
Paraffin, Talg etc. 

Jedes in der Parfumerie zu verwendende Fett muss frisch und 
gänzlich frei von Säure sein ; ein nur halbwegs ranzig riechendes 
Fett ist unbedingt zu verwerfen. 

Um nun thierisches Fett (Schweinfett, Ochsenmark, Rindstalg), 
welches-ja so leicht dem Verderben unterliegt, vollständig zu reinigen 
und auch länger haltbar zu machen, verfährt man also : In einer 
Porzellanschale oder in einem emaillirten Topfe (eventuell auch in 
einem blanken eisernen Kessel) werden 10 — 12 Gramm Alaun und 
ebensoviel Kochsalz in ungefähr 3 Kilo Wasser bei gelindem Feuer 
gelöst, 1 Kilo Fett zugesetzt und nach dem Zerschmelzen desselben 
mittelst eines Schneeschlagers (womit Eiweiss zu Schnee geschlagen 
wird) gut durchgepeitscht; nun lässt man in dem Gefässe etwas 
erkalten, schöpft dann mittelst eines Schaumlöffels das halbge- 
ronnene Fett ab, indem man die Flüssigkeit gut ablaufen lässt und 
bringt es in eine Schüssel, worin sich einfaches destillirtes Wasser 
oder Rosenwasser befindet und wäscht in diesem die noch an- 
hängende Salzlösung aus, am einfachsten durch sorgfältiges Kneten 
mit den Händen. 
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Das so gereinigte Fett wird nun in folgender Weise für längere 
Zeit gut haltbar gemacht : Man schmilzt das wie oben gereinigte 
Fett langsam im Wasserbade, setzt auf IKilo Fett ungefähr 15 — 20 
Gramm gepulverte Benzoe hinzu und digerirt durch einige 
Stunden im Wasserbade ; sodann wird durch Leinwand geseiht. 

Für feine Pomaden kann man auch sublimirte Benzoe- 
säure verwenden, und zwar löst man 8 — 10 Gramm davon in der 
nöthigen Menge starken Spiritus, gibt diese Lösung in 1 Kilo ge- 
schmolzenes Fett und digerirt einige Stunden im Wasserbade. 
Neuestens wird auch Salicylsäure zur Conservirung des Fettes 
empfohlen ; man löst 1 — 4 Gramm hiervon in der genügenden 
Menge Spiritus und digerirt mit 1 Kilo Fett wie vorangehend. 

(Das so gereinigte und haltbar gemachte thierische Fett ist 
bei den unten folgenden Vorschriften unter dem Namen „ G e - 
reinigtes Fett'' verstanden.) 

Bei Pomaden, welche aus Oel, Wachs etc. (ohne Schwein- 
fett) bereitet werden, trägt man die aufgelöste Benzoesäure (oder 
Salicylsäure) in die geschmolzene Masse ein und digerirt wie oben 
im Wasserbade. 

Die Anforderungen, welche man an eine gute Pomade stellt, 
sind: ein schönes Aussehen und natürlich eine gleichförmige 
Gonsistenz, ein milder, lieblicher Geruch und entsprechende Halt- 
barkeit. 

Es ist'unbe dingt zu empfehlen, das Schmelzen der vor- 
geschriebenen festen Stoffe stets langsam und bei sehr ge- 
linder Wärme im Wasserbade vorzunehmen,. Die ge- 
schmolzene Masse wird nun durch Leinwand in eine Schüssel 
geseiht und mittelst eines Rührers bis zum Erkalten gerührt, indem 
man die an den Seiten befindlichen, früher erstarrten Theile recht 
oft mittelst eines Kartenblattes hinzumischt, um eine etwaige 
Klümpchenbildung zu vermeiden. Sollte eine Pomade zu weich 
sein, was z. B. im Sommer leicht eintreten kann, so setzt man nach 
und nach solange ein Gemisch aus gleichen Gewichtstheilen Wachs, 
Spermacet und Stearin zu, bis die Pomade die gewünschte Salben- 
Consistenz erlangt. Erst nachdemErkalten, — was bei jeder 
Art von Pomade zu beachten ist, — werden die anderen, vorher ge- 
mischten, flüssigen Stoffe : ätherische Oele, Essenzen etc. zugesetzt 
und gut durchgerührt. Die noch weiche Masse wird nun in 
die Büchsen gefällt, indem man das Gefäss sanft auf den Handteller 
aufklopft, um Luftblasen in der Masse zu vermeiden, welche dem 
gefälligen Aussehen und der Haltbarkeit Eintrag thun könnten. 
Die Büchsen werden an einen kühlen Ort zum vollkommenen Er- 
starren hingestellt. Um die obere Schicht glänzend aussehen zu 
machen, pflegt man nach dem vollständigen Festwerden mit der 
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Mündung des Tiegels oder der Büchse rasch über eine Spiritus- 
flamme hinwegzufahren. 

Die ebenfalls zur Einfettung des Kopfhaares gebräuchlichen 
Haaröle sind fette Oele (Mandelöl, Olivenöl etc.), entweder einfach 
parfümirt mit verschiedenen Wohlgerüchen, oder solche digerirt mit 
anderen Stoffen ; Wurzeln etc. und sodann parfümirt. 

Die Darstellung derselben ist einfach : Stoffe, welche mit dem 
fetten Oele digerirt werden sollen, schlägt man (natürlich zerkleinert) 
in ein Leinensäckeben ein, bindet zu, hängt dieses in das Oel und 
digerirt laut Vorschrift; nach dem Auspressen wird filtrirt und 
schliesslich werden die Wohlgerüche zugesetzt. — 

Um Kopf- und Barthaare anliegend zu machen, bedient man 
sich fester Pomaden, sogenannter Stangen-Pomaden, Wachs- 
pomaden, Cosmetiques. Die Stangenpomaden werden nach dem 
langsamen Schmelzen im Wasserbade etwas erkalten ge- 
lassen (so dass sie sich noch giessen lassen), sodann parfümirt, 
in Stangen oder Tafeln ausgegossen, zerschnitten und in Stanniol 
eingewickelt. Die Guss-Formen für Stangen sind entweder Glas- 
röhren, Formen von Blech oder auch von Eisen; die Glasröhren 
werden nach dem Erkalten über einer Spirituslampe durch 
schnelles Hin- und Herdrehen erwärmt und die Pomade mittelst 
eines runden Holzstabes herausgestossen. — Aus Blechformen lässt 
sich dieselbe nach dem völligen Erkalten leicht mittelst des Holz- 
stabes herausschieben. Am zweckmässigsten sind eiserne Formen, 
welche, ähnlich den Lapis-Formen, aus zwei aneinander zu schrau- 
benden Halbformen bestehen. — Zum Ausgiessen der Pomaden in 
Täfelchen bedient man sich der gewöhnlichen Kapseln aus Wachs- 
papier. — 

Auch werden feste Pomaden, bestehend aus Wachs, Seife, 
arabischem Gummi etc., hie und da in Tiegel eingefüllt. Im Winter 
muss der Tiegel beim Gebrauche kurze Zeit in warmes Wasser 
getaucht werden, um die Masse genügend zu erweichen. 

Zur Pflege der Barthaare verwendet man auch Bartwachs 
oder Bartwichse. Zum Festmachen des Bartes nimmt man ein- 
fach vorerwähnte Cosmetiques etc.; zum Steifmachen dient die 
sogenannte ungarische Bartwichse in Stangenform oder in Gläser 
abgefüllt ; da dieselbe in den Gläsern oft nach einiger Zeit schim- 
melt, so ist es rathsam, sich verhältnissmässig nicht zu viel auf ein- 
mal davon darzustellen, oder dies durch Zusatz von Salicylsäure zu 
hindern. 

Die Herstellung von Hautpomaden (Cremes) ist ebenfalls 

keine besonders schwierige ; Grundbedingung ist hier eben wie bei 

allen weichen Pomaden ein langsames Schmelzen im Wasserbade, 

-^ein gutes und langes Abrühren der durchgeseihten Masse mit dem 
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vorgeschriebenen, wohlriechenden Wasser, bis dieselbe halb erstarrt 
ist; sodann wird parfiimirt und noch halbweich in die Büchsen, 
welche zum Schutze gegen ein Ranzigwerden des Inhaltes zweck- 
mässig mit eingeschliffenen Glasstöpseln oder gutpassenden Kork- 
stopfen versehen sind, eingefüllt. Durch Zusatz dieses oder jenes 
Riechstoffes lassen sich derartige Hautpomaden verschiedener Art 
herstellen. — 

Manche Pomaden, Cosmetiques etc. werden häufig gefärbt, 
z. B. Rosenpomaden rosa, Veilchenpomade violett, Pomeranzen- 
blütheupomade gelblich, etc. 

Um r o s a zu förben, fugt man beim Schmelzen der Fettstoffe 
im Wasserbade 10—12 Gramm Alcannawurzel (auf 1 Kilo Pomade) 
hinzu. Mit 20 — 25 Gramm dieser Wurzel erzielt man ein schönes 
Roth. 

Gelb färbt man mittelst Curcumawurzel ; man rührt 6^ — 12 
Gramm der gestossenen Wurzel mit etwas Spiritus und ein wenig 
heissem Wasser zu einem Brei an und setzt diesen nach .und nach 
der im Wasserbade schmelzenden Fettmasse (1 Kilo) zu; man 
digerirt darin so lange, bis die Feuchtigkeit verdunstet ist. 

Grün färbt man wie folgt: der wie vorhergehend gelb ge- 
färbten Pomade wird nach dem Abrühren und vor dem Zu- 
sätze der Wohlgerüche etwas Indigo-Farbe (siehe unter der Ab- 
theilung „Farbstoffe" bei der Liqueur-Fabrikation) nach und nach 
zugesetzt, bis die Masse die gewünschte grüne Farbe zeigt. 

Violette Färbung lässt sich dadurch erzielen, dass man der 
wie oben mit Alcannawurzel roth gefärbten Pomade nach dem Ab- 
rühren nach und nach etwas Indigo-Farbe hinzufugt, bis der ge- 
wünschte Farbenton eintritt. — 



Haar - Pomaden. 

^ 

Aepfel-Pomade. 

Gereinigtes Schweinfett 720 Gramm 

Weisses Wachs 180 „ 



Curcuma-Tinctur 120 Tropfen 

Neroliöl 12 „ 

Zimmtöl 24 „ 

Aepfeläther 60 „ 

Bärenfett-Pomade. — Löwen-Pomade. 

Gereinigtes Schweinfett 500 Gramm 

Olivenöl 350 „ 
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i 

Weisses Wachs 50 Gramm 1 

Acacien-Pomade — j 

Jasmin-Pomade je 50 „ j 

Fettes Oel von Acacien — 

„ n n Jasmin — 

^ 5» n Pomeranzen- 

blüthen — 

„ „ „ Rosen je 20 „ 

Citronenöl 2 „ 

Gewürznelkenöl 5 „ 

Bergamottöl 10 „ 

Soll die Pomade fester sein, so nimmt man um 100 Gramm 
Olivenöl weniger und gibt dafiir um so viel gereinigtes Sehweinfett 
mehr. Die Huiles antiques und die übrigen Oele werden erst nach 
dem sehr langsamen Schmelzen im Wasserbade zugesetzt. 

Benzoe-Pomade. 

1. Gepulverte Benzoe 150 Gramm 
Gereinigtes Schweinfett 1 Kilo. 

Man digerirt bei 80 — 100<> C. mehrere Stunden im Wasserbade, 
seiht durch Leinwand und setzt 20 Gramm Peru-Essenz hinzu. — 

2. Sublimirte Benzoesäure 50 Gramm 
Gereinigtes Schweinfett 1 Kilo 
Peru-Essenz 20 Gramm. 

Man löst die Benzoesäure in etwas Spiritus und verfährt wie 
vorangehend. — 

Blüthen-Pomade. 

Gereinigtes Schweinfett — 

Olivenöl je 200 Gramm 
Weisses Wachs 50 „ 

Rosenpomade — 

Jasminpomade — 

Veilchenpomade je 150 „ 
Neroliöl 12 Tropfen 

Bergamottöl 3 Gramm. 

Caoao-Pomade. 

Cacaobutter — 

Weisses Wachs je 200 Gramm 

Mandelöl 600 „ 

Fettes Jasminöl — 

„ Resedaöi je 50 „ 

Rosenöl 10 Tropfen. 
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China-Pomade. 



Gereinigtes Schweinfett 600 Gramm 

Olivenöl 100 „ 

Weisses Wachs 150 



Rosenwasser 80 „ 

Fettes Jasminöl — 

„ Resedaöl — 

Perubalsam je 40 „ 

China-Extract (Extract. chinae 

fasc.) 20 „ 

Das Chinaextract wird in etwas Wasser gelöst und der ab- 
gerührten, fertigen Pomade mit dem Perubalsam hinzugemischt. 

Circassische Pomade. 

Olivenöl 350 Gramm 

Gereinigtes Schweinfett — 

Benzoepomade je 200 „ 

Rosenpomade 100 ,, 

Wefsses Wachs 50 „ 

Alcannawurzel 20 „ 

Rosenöl 3 „ 
Die Alcannawurzel wird in die geschmolzene Fettmasse gegeben, 

einige Zeit digerirt, durchgeseiht, die Pomade abgetrieben und 

schliesslich das Rosenöl zugesetzt. 

Crystallisirte (oder Eis-) Pomade. 

Olivenöl 800 Gramm 

Walrath 100 „ 

Bergamottöl 20 „ 

Citronenöl 10 „ 

Rosenöl 1 „ 

Das Olivenöl wird mit dem Walrath zusammengeschmolzen, 
der etwas abgekühlten Masse die ätherischen Oele zugesetzt und 
die Pomade sofort in die vorher in heissem Wasser auf 50 bis 60® 0. 
erwärmten Tiegel gegossen, in welchen man sie recht langsam 
auskühlen lässt ; sie hat ein schönes crystallinisches Aussehen. 

Doppel-Pomaden. 

Selbe sind ein Gemisch vonHuiles antiques mit jenen Pomaden, 
die bei der Bereitung von Essenzen oder Extracten aus Grund- 
Pomaden erübrigen und können natürlich — je nach der Zu- 
sammenstellung — i von beliebigem Gerüche bereitet werden. Man 

16* 
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Haarwuchs-Pomade. 

1. Gereinigtes Ochsenmark 720 Gramm 
Mandelöl 240 „ 
Canthariden-Tinctur 40 „ 
Frisch ausgepresster Citronen- 

saft 80 „ 

Extrait de Millefleurs, so viel als nöthig. 

2. Chinapomade 960 Gramm 
^ Canthariden-Tinctur 40 „ 

Frisch ausgepresster Citronen- 

saft 80 „ 

Heliotrope-Pomade, 

1. Extrait de Heliotrope 50 Gramm 
Gereinigtes Schweinfett 950 „ 

2. Rosenpomade 300 Gramm 
Vanillepomade — 

V Fettes Jasminöl je 200 „ 

Fettes Neroliöl — 

Fettes Resedaöl — 

Pomeranzenblüthenpomade je 100 „ 
Gewürznelkenöl 1 „ 

Bittermandelöl 20 Tropfen. 

Fällt die Pomade zu weich aus, so gibt man 50 Gramm weisses 
Wachs hinzu. 

Zusammengesetzte Heliotrope-Pomade. 



JasminpDmade 

Rosenpomade 

Vanillepomade 

Resedapomade 

Perubalsam 


400 Gramm 
je 200 „ 


Vanilleessenz 


je 10 „ 


Ambraessenz 




Moschusessenz 


•— 


Gewürznelkenöl 




Bergamottöl 


je 20 Tropfen. 



Zusammengesetzte Hyaointhen-Pomade. 

Hyacinthenpomade 400 Gramm 

Jasminpomade — 
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Äcacienpomade 


— • 


Rosenpoinade 


je 75 Gramm 


Olivenöl 


— 


Weisses Wachs 


je 50 „ 


Perubalsam 




Bergamottöl 


je 5 „ 


Gewürznelkenöl 


_ 


Ambraessenz 


— 


Moschusessenz 


je 3 „ 


Zimmtöl 


10 Tropfen 


Sternanisöl 


2 „ 


Kann gelb gefärbt werden. 




Millefleurs- (Tausendblumen-) Pomade. 


Jasminpomade 




Rosenpomade 


je 250 Gramm 


Hyacinthen- oder Tuberosen- 


pomade 


— 


Äcacienpomade 


— 


Vanillepomade 


je 100 Gramm 


Jonquillenpomade 


— 


Resedapomade 


je 50 „ 


Bergamottöl 


12 . 


Gewürznelkenöl 


3 „ 


Neroliöl 


1 « 


Ambraessenz 




Moschusessenz 


je 1,5 ^ 



Pappel-Pomade. 

1. Zerstossene frische Pappel- 
knospen 500 Gramm 
Gereinigtes Schweinfett 1000 
Weisses Wachs 100 
Citronenöl 15 
Man digerirt im Wasserbade bis zum Verdunsten aller Feuchtig- 
keit, presst gut aus, löst in der Wärme das Wachs und setzt der 
subagirten erkalteten Masse das Oel zu. 



51 



» 



»9 



2. Zerstossene getrocknete Pappel- 



knospen 
Gereinigtes Schweinfett 
Gelbes Wachs 
Gestossene Curcumawurzel 
Heisses Wasser 



100 Gramm 

1000 

100 

10 

50 



n 



w 



« 



n 
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FliederpoiTiade 


je 


75 Gramm 


Tuberosenpomade 






Resedapomade 


je 


50 „ 


Bergamottöl 




20 „ 


Peru essen z 




10 „ 


Ambraessenz 




20 Tropfen . 


MoseliQsessenz 




40 „ 


Reseda-Pomade. 




1. Gereinigtes Schweinfett 




750 Gramm 


Reseda-Grundpomade 




250 „ 


2. Gereinigtes Schweinfett 




750 Gramm 


Weisses Wachs 




^ 


Stearin 


je 


75 „ 


Fettes Resedaöl 




100 „ 


Ricinus-Pomade. 




Ricinusöl 






Olivenöl 


je 


250 Gramm 


Nerolipomade 






Rosenpomade 


je 


200 „ 


Jasminpomade 




— 


Weisses Wachs 


je 


50 „ 


Bergamottöl 




20 „ 


Citronenöl 




10 „ 



Tonkabohnen-Pomade. 

Gepulverte Tonkabohnen 100 Gramm 

Gereinigtes Schweinfett 1 Kilo 

Perubalsam 5 Gramm. 

Man rührt die Bohnen in das im Wasserbade zerlassene Fett 
und belässt es in diesem unter öfterem Umrühren durch mehrere 
Tage; sodann wird durchgeseiht und nach dem Abrühren der Balsam 
zugesetzt. Die Bohnen können eventuell ein zweitesmal verwendet 
werden. 

Transparente Pomade. 

Sesamöl 750 Gramm 

Walrath 125 ^ 

Weisses Wachs 37,5 „ 
Rosenöl — 
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Bergamottöl je 2 Gramm 

Moschusessenz — 

Ambraessenz — 

Bittermandelöl je 1 „ 

Die Pomade wird vollständig fertig gemacht, sodann in einer 
Schale im Wasserbade bei sehr gelinder Wärme langsam geschmolzen 
und sofort in die Tiegel abgefüllt, (in denen sie verkauft wird) worin 
man sie erstarren lässt ; sie soll ziemlich durchsichtig sein. 

Vanille-Pomade. 

1. Feinzerschnittene Vanille 50 Gramm 
Gereinigtes Schweinfett 1 Kilo 
Perubalsam 5 Gramm. 

Man verfahre ganz wie bei der Tonkabohnen-Pomade. 

2. Gereinigtes Schweinfett 500 Gramm 
Olivenöl 400 „ 
Weisses Wachs 100 „ 
Perubalsam 50 „ 
Vanilleessenz 20 „ 

Der geschmolzenen und schon halberstarrten Fettmasse 
wird der Balsam und die Essenz zugesetzt und gut durchgemischt. 

Veilchen-Pomade. 

1. Gereinigtes Schweinfett — 
Acacienpomade — 
Veilchenpomade je 300 Gramm 
Rosenpomade 100 „ 

2. Gereinigtes Schweinfett 750 Gramm 
Gereinigtes Rindsmark 250 „ 
Fettes Veilchenöl 100 „ 



Haar-Oele. 

Benzoe-Haaröl. 

Sublimirte Benzoesäure 50 Gramm 

Sesamol 1 Kilo 

Fettes Jasminol 20 Gramm. 

Die Benzoesäure wird in etwas Spiritus gelöst und diese Lösung 

in das im Wasserbade befindliche Gel eingetragen; man digerirtbis 

zur Verdunstung des Spiritus und mischt dann das Jasminol hinzu. 



^ 
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Chinari nden-Haaröl. 

Zerstossene gelbe Chinarinde 100 Granun 
Heisses Wasser 100 „ 



Olivenöl 


IKilo 




, 


Bergamottöl 


10 Gramm 


« 




Citronenöl 


5 „ 




', 


Gewürznelkenöl 








Zimmtöl 


je 20 Tropfen 




1 


Neroliöl 






i 


Rosenöl 


je 10 „ 




• 1 


Die Chinarinde wird mit dem Wasser und Oel bis 


zum Ver- 




dunsten aller Feuchtigkeit gekocht, 


filtrirt und mit den riechenden 


1 


Oelen versetzt. 






• ■ 


Crystaliisirtes 


Haaröl. 




i 


1. Walrath 


125 Gramm 




i 

i 


Stearin 


50 „ 




i 


Mandelöl 


300 „ 




1 


Fettes Jasminöl 


— i- 






Fettes Veilchenöl 


je 250 „ 






Rosenöl 


— 






Neroliöl 


je 10 Tropfen. 






2. Sesamöl 


800 Gramm 




• 


Walrath 


100 „ 






Stearin 


50 „ 




• : 


Fettes Resedaöl 








Bergamottöl 


je 20 „ 




- 


Citronenöl 


10 „ 






Bittermandelöl 


1 M 







Das Walrath, das Stearin und das Mandelöl (oder Sesamöl) 
werden zusammengeschmolzen, die wohlriechenden Oele durch gutes 
Umrühren damit vereinigt und sofort in die zum Verkaufe bestimm- 
ten Tiegel oder Gläser gefüllt, welche man vorher in heissem Wasser 
auf 50 bis 60 ^ C. erwärmt hatte ; darin lässt man sie langsam zu 
einer crystallinischen Masse erstarren. 



Haarwuohs-Oel. 

Zerstossene, getrocknete Pappel- 
knospen 
Olivenöl 
Citronenöl 



200 Gramm 
IKilo 
60 Gramm. 
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Die Alcannawurzel wird in einem Säckchen wie beim Klettenöle 
mehrere Tage mit dem Sesamöl digerirt, aiisgepresst etc. 

2. Rothes Oel 900 Gramm 

Fettes Jasminöl 100 „ 

Rosenöl 30 Tropfen 

Neroliöl 15 



n 



Tonkabohnen-Haaröl. 

Zerstossene Tonkabohnen 150 Gramm 

Sesamöl 1 Kilo 

Rosenöl 20 Tropfen. 

Das Tonkabohnenpulver wird in einem Leinensäckchen in das 

Oel gehängt und im Keller einige Wochen darin belassen, dann 

aiisgepresst, filtrirt und das Rosenöl hinzugefugt. 

Vanille-Haaröl. 

Peinzerschnittene Vanille 50 Gramm 

Sesamöl ' 1 Kilo 

Rosenöl 20 Tropfen. 

Man verfährt wie beim Tonkabohnen-Haaröl. 



r 

f. 





Stangen-Pomaden. 




1. 


Gereinigtes Rindstalg 
Gereinigtes Schweinfett 
Weisses Wachs 




500 Gramm 
200 „ 
300 „ 




Bergamottöl 
Citronenöl 


je 


5 „ 




Rosenöl 




1 „ 


2. 


Weisses* Wachs 




600 Gramm 




G ereinigtes Schweinfett 
Walrath 




300 „ 
100 „ 




Elemiharz 




10 „ 




Citronenöl 








Bergamottöl 
Lavendelöl 


je 


5 „ 




Zimmtöl 


je 


2 „ 




Rosenöl 




1 ,, 


3. 


. Gereinigtes Schweinfett 
Weisses Wachs 




320 Gramm 



_ 1 
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Cacaobutter je 240 Gramm 

Mandelöl — 

Fettes Resedaöl je 80 „ 

Bergamottöl 12 „ 

Diese Pomaden werden in Stangen oder Tafeln ausgegossen ; 
man pflegt sie ungefärbt zu belassen oder mit 20 — 25 Gramm 
Aleannawurzel roth zuförben; doch werden sie auch gelb, braun 
und schwarz verlangt ; zu diesem Behufe werden für : 

gelb — statt weissen Wachses gelbes verwendet; für 
braun 20 Gramm (oder so viel als nöthig) ümbraerde, mit 
etwas Sesamöl sehr fein abgerieben, der Pomade vor dem Ausgiessen 
zugesetzt; für 

schwarz verwendet man feinen Kienruss oder Beinschw^arz 
und verfahrt ebenso. 

Wachs-Pomade. 

Gepulv. arab. Gummi — 

„ venet. Seife je 150 Gramm 

Rosenwasser (Aq. rosarum) — 

Weisses Wachs je 300 „ 

Gereinigtes Schweinfett 50 „ 

Bergamottöl 10 ;, 

Rosenöl 20 Tropfen. 

Das Wachs wird mit dem Fett im Wasserbade geschmolzen 
und in diese Mischung der aus dem Gummi und der Seife mit Rosen- 
wasser erhaltene und bis zur halbsteifen Consistenz (im Wasser- 
bade) abgedampfte Brei hineingegeben; sodann lässt man unter 
Umrühren überkühlen, parfiimirt und füllt die Tiegel. 

Gefärbt kann diese Pomade ebenfalls werden und zwar braun 
oder schwarz ; man verfahrt hiebei wie bei der vorhergehenden. 



Bariwichse. 


Bartwachs in 


Stangen. 


1. Weisses Wachs 


500 Gramm 


Gereinigtes Schweinfett 
Olivenöl 


200 , 
100 , 


Venet. Terpentin 
Citronenöl 


70 „ 


Bergamottöl 
Lavendelöl 


je 4 „ 


Zimmtöl 


je 1 
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Gewürznelkenöl — 

Rosenöl je 6 Tropfen, 

2. Weisses Wachs 400 Gramm 

Gereinigtes Schweinfett — 

Olivenöl je 150 „ 
Elemiharz — 

Venet. Terpentin je 10 „ 
Citronenöl — 

Bergamottöl je 4 „ 
LavendelÖl — 

Zimmtöl je 1 „ 
Gewürznelkenöl — 

Rosenöl je 6 Tropfen. 

Bartwachs in Täfelchen. 

Weisses Wachs 500 Gramm 

Gereinigt. Rindstalg 200 „ 

Schweinfett 230 „ 

Venet. Terpentin 70 „ 

Citronenöl — 

Bergamottöl je 4 „ 

LavendelÖl — 

Zimmtöl je 1 „ 

Gewürznelkenöl — 

Rosenöl je 6 Tropfen. 

Gelb kann man dieses Bartwachs in )Stangen oder Täf ei- 
chen dadurch erhalten, dass man anstatt des weissen Wachses 
gelbes nimmt. Braun und schwarz färbt man wie die Staugen- 
Pomade. — Betreffs der Manipulation beim Formiren von Stangen 
oder Täfelchen wird auf den I. Theil: „Gerate" verwiesen. 

Ungarische Bartwichse. 

1. Gepulv. arab. Gummi — 
Weisses Wachs je 150 Gramm 
Gepulv. medicinische Seife 300 „ 
Destillirtes Wasser 450 „ 
Bergamottöl 6 „ 
Rosenöl 18 Tropfen. 

2. Weisses Wachs — 
Gepulv. arab. Gummi je 200 Gramm 

„ medicinische Seife ' 80 „ 

Destillirtes Wasser 400 „ 

Rosenöl 20 Tropfen» 
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In beiden Fällen wird das Wachs zuerst in gleichen Theilen 
destillirten Wassers im Wasserbade geschipiolzen, dann unter Zusatz 
des restirenden Wassers gleichzeitig die geriebene Seife und das 
Gummipulver hinzugefügt und bis zur Consistenz einer zähschmie- 
rigen Masse verdampft. Die Masse wird nunmehr unter Hinzu- 
fügung von etlichen Tropfen Glycerins und der Oele bestens suba- 
girt und in Gläser zu 1 5 Gramm Inhalt gefüllt. Um das häufig . 
vorkommende Schimmeln zu verhüten , empfiehlt sich ein Zusatz 
von 0,50 Gramm Salicylsäure — gelöst in 2 Gramm Spiritus — auf 
100 Gramm der Masse. — Wenn man von dem destillirten Wasser 
nur die Hälfte nimmt, lässt sich diese Bartwichse auch in Stängel- 
chen formen. — 



Haut-Pomaden. — Cremes. 
GTyoerin-Cr^me. 

1. Nach Sarg. 

Stärkemehl 30 Gramm 

Glycerin 960 „ 

Man kocht bis zur dicklichen Consistenz und fügt hinzu : 
Extrait de Springflowers 1 5 Gramm. 

2. 

Mandelöl 480 Gramm 

Walrath 120 „ 

Weisses Wachs 60 „ 

Glycerin — 

Rosen Wasser (Aq. rosarum) je 180 „ 
Rosenöl 1 „ 

Der geschmolzenen Fettmasse wird die Mischung von Glycerin 
und Rosen wasser unter beständigem Umrühren nach und nach bei- 
gemischt und sodann das Rosenöl zugesetzt. 

3. 

Ölycerin-Creme nach Sarg (ohne 

Extrait de Springflowers) 800 Gramm 

Creme Celeste ohne Rosen- 
wasser 1 20 „ 

Cochenille-Tinctur 40 „ 

Citronenöl — 

Bergamottöl je 5 „ 
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Lavendelöl 2 Gramm 

Bittermandelöl 10 Tropfen. " 

Creme Celeste wird bei gelinder Wärme im Wasserbade zer- 
lassen, mit dem Glycerin-Creme gut verrührt und die übrigen Ingre- 
dienzien zugemischt. — 

Giycerin-Creme mit Campher. 

Glycerin-Creme nach Sarg ohne 

Eitrait de Springflowers 800 Gramm 
Bleiessig 16 „ 

Campher 8 „ 

Creme Celeste 120 „ 

Cochenille-Tinctur 40 „ 

Citronenöl — 

Bergamottöl je 3 „ 

Lavendelöl — 

Zimmtöl je 15 Tropfen 

Gewürznelkenöl — 

Rosenöl je 5 „ 

Der Campher wird mit etwas Mandelöl angerieben, mit Creme 
Celeste vermischt und den übrigen Substanzen beigefügt. — (Abends 
werden die rothen oder erfrorenen Hände etc. mit der Pomade ein- 
geschmiert und des Morgens mit Glycerinseife gewaschen.) — 

Gold-Creme. — Cold-Cream. 

Mandelöl ' 480 Gramm 

Walrath 60 „ 

Weisses Wachs 30 „ 

Glycerin — 

Pomeranzenblüthenwasser (Aq. 

naphae) je 60 „ 

Geptäv. Borax 6 „ 

Rosenwasser (Aq. rosarum) 180 „ 
Rosenöl 24 Tropfen. 

Der geschmolzenen Fettmasse wird nach sorgfältigem Subagiren 
zuerst das mit dem Aq. naphae gemischte Glycerin, sodann der im 
Rosenwasser gelöste Borax und schliesslich das Rosenöl beigemischt. 

Veilohen-Crdme. 

Sesamöl — 

Fettes Veilchenöl je 350 Gramm 

Walrath — 

Weisses Wachs je 40 „ 

17 
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Pomeranzenblüthenwasser (Aq. 

naphae) — 

Rosenwasser (Aq. rosarum) je 100 Gramm 
Bittermandelöl 3 „ 

Rosenöl — 

Neroliöl je 0,5 „ 



Siebentes Capitel. 

Schminken, Fuder, Waschwässer, Handmehle und 

Handpasten. 

In früheren Zeiten war das Schminken viel mehr gebräuchlich 
als heute, wo diese Mode mehr und mehr verschwindet oder nur 
noch von jenen Personen geübt wird, deren Haut einer sqlchen 
Nachhilfe bedarf, um zarter zu erscheinen. Natürlich soll die 
Schminke — bei völliger Unschädlichkeit — auch so aufgetragen 
werden, dass sie für den Uneingeweihten wenig oder eigentlich gar 
nicht kenntlich ist. — 

Man wendet trockene, fette, feste und flüssige 
Schminken an. Ihre Bereitung erfordert einige Sorgfalt, indem 
sie wohl verrieben werden müssen, was übrigens keine Schwierig- 
keit bietet. 

Das Gleiche gilt von den Toilettepulvern (Puder^ 
Poudre). Die zum Einpudern gebräuchlichen Puderquasten sollen 
nur zum Vertheilen des aufgetragenen Puders oder der Schminke 
auf der Haut verwendet werden, während man sich zum Auf- 
tragen des Pulvers am besten eines Stückchens weichen Leders 
bedient. 

Zur Pflege der Haut werden auch verschiedene Hautwasch- 
wässer (Emulsionen, vegetabilische Milch) ange- 
wendet. Da die Herstellung derselben je nach den Ingredienzien 
eine verschiedene, so ist deren Bereitung bei den betreffenden Vor- 
schriften angegeben. 

Weiters werden zur Verschönerung der Haut noch Hand- 
m e h 1 e und Handpasten verwendet. Erstere sind ein parfämir- 
tes Pulver vonMandelpresskuchen (Mandelkleie), Kastanienpulver etc., 
daher leicht und je nach Wahl der Parfüms in verschiedenen Ge- 
rüchen darzustellen. 

Die Handpasten werden meistens aus abgeschälten Mandeln 
durch sorgfältiges Anstossen derselben mit wohlriechenden Wässern 
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etc. und Parfamiren der Masse dargestellt; sie haben die Eigenschaft, 
mit Wasser zusammengebracht eine Emulsion zu geben, welche 
sehr wohl geeignet ist, der Haut Zartheit und Weichheit zu ver- 
leihen. — 



Schminken nnd Puder. 

Französische weisse Schminke. 

Gepulv. venet. Talk 1 Kilo 

Neroliöl 10 Tropfen 

Bergamottöl — 

Citronenöl je 50 



» 



Weisse Schminke. — Weisses Damenpulver. 



1. Weisses Zinkoxyd 
Gepulv. Taufstein 

„ venet. Talk 
„ Weizenstärke, 

Neroliöl 

Rosenöl 

2. Gepulv. Taufstein 
Bleiweiss 
Weizenstärke 

„ Federalaun 
Neroliöl 
Rosenöl 



100 Gramm 



je 300 Gramm 
20 Tropfen 
40 „ 



7) 



je 300 Gramm 
100 „ 
20 Tropfen 
40 „• 



Weisse Schminke. — Trockenes Periweiss. 

Gepulv. venet. Kreide 800 Gramm 



Weisses Zinkoxyd 
Basisches Wismuthnitrat 
Bergamottöl 
Rosenöl 



150 

50 

3 

1 



n 
n 

5) 



Rothe Schminke. — Rothes Damenpulver. 

Weisses Damenpulver 1 Kilo 



Rother Carmin 



5 Gramm. 



Weisse Fettsohminke. 

Weisses Zinkoxyd — 

Gepulv. Bleiweiss je 90 Gramm 

Cacaobutter 270 - 
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Weisses Wachs 360 Gramm 

Mandelöl ' 150 „ 

Rosenöl 60 Tropfen. 

Bleiweiss und Zinkoxyd werden mit 60 Gramm des vorge- 
schriebenen Mandelöles in einem vorher gut erwärmten Mörser aufs 
Feinste verrieben, sodann wird die zerlassene Fettmasse und das 
Ro3enöl hinzugefügt und bis zum Erstarren gerührt. 

Rothe Fettsohminke. 



Rother Carmin 


20 Gramm 


Cacaobuller 


360 „ 


Weisses Wachs 


480 „ 


Mandelöl 


120 „ 


Rosenöl 


3 . 



Wird wie die vorangehende bereitet. 

Rothe feste Schminke. 

Rother Carmin 30 Gramm 

Gepulv. venet. Talk 900 „ 

Weisses Zinkoxyd — 

Gepulv. arab. Gummi je 50 „ 
Rosenöl — 

Neroliöl je 10 Tropfen. 

Die wohlgemischten Pulver werden mit wenig destillirtem 
Wasser zu einem festen Teig angestossen, parfümirt und die Masse 
in sehr kleine, flache Porzellan-Dosen abgefüllt. 

Flüssige weisse Schminke. 

1. Gepulv. Weizenstärke — 

„ venet. Talk je 100 Gramm 

„ Bleiweiss 200 „ 

Rosenwasser fAq. rosarum) 400 „ 

Pomeranzenblüthenwasser (Aq. 

naphae) 80 „ 

Die gut gemischten Pulver werden mit den Wässern bestens 
abgerieben. 

2. Weisses Zinkoxyd 125 Gramm 
Gepulv. Bleiweiss 250 „ 

,5 Weizenstärke 50 „ 

Rosenwasser (Aq. rosarum) 500 „ 
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Rother Carmin 


2 Gramm | 


Rosenöl 
Neroliöl 


50 
20 


Tropfen 


Veilchen-Puder. 






Gepulverte Florent. Veilchen- 
wurzel 


200 Gramm 


Gepulv. Weizenstärke 
Weisses Zinkoxyd 
Citronenöl 


700 
100 




Bergamottöl je 
Rosenöl 


2 
1 


99 


Neroliöl 


10 


Tropfen. 



Haut - Waschwässen 





Gurkenmilch. 


Walrath 




Wachs 




Seife 


_. 


Olivenöl 


je 8 Gramm 


Süsse Mandeln 


125 „ 


Frischgepresstei 
Spiritus 
Glycerin 
Salicylsäure 


• Gurkensaft 600 „ 

300 „ 
100 ^ 



Walrath, Wachs, Seife und Olivenöl werden im Wasserbade 
zusammengeschmolzen; aus den Mandeln wird mit dem Gurkensafte 
eine Emulsion bereitet, welche durch feine Gaze in die Mischung 
aus Wachs, Seife etc. geseiht wird, indem man dabei sorgfältig 
umrührt; nun lässt man auskühlen und spritzt mittelst einer kleinen 
Spritze nach und nach und unter fortwährendem Umrühren den 
Spiritus hinzu, in welchem früher die Salicylsäure und das Glycerin 
gelöst wurden. Nun lässt man in einem hohen Gefasse vollständig 
absetzen und giesst vorsichtig ab oder seiht langsam durch. Auch, 
kann man mittelst eines kleinen Hebers abziehen. 



Jungfern-Milch. 



Benzoeessenz 
Toluessenz 



20 Gramm 
10 „ 
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Rosen Wasser ( Aq. rosarum) oder 

Pomeranzenblüthenwasser (Aq. 

naphae) 1 Liter 

Salicylsäure 0,50 Gramm 

Glycerin 100 „ 

Die Salicylsäure wird in einer Schale in den beiden Essenzen 
gelost und mittelst einer kleinen Spritze die Mischung Yon Glycerin 
und Wasser nach und nach, und indem man fortwährend gut rühren 
lässt, hinzugespritzt. So werden die Harztheilchen in der Flüssig- 
keit am besten schwebend erhalten. 



Rosenmiich. 








Walrath 








Wachs 




— 




Seife 








Olivenöl 


je 


8 Gramm 




Süsse Mandeln 




250 „ 




Rosenwasser (Aq. rosarum) 
Spiritus 
Rosenöl 
Glycerin 
Salicylsäure 
Bereitung wie bei der Gurkenmilch: 


0,9 Liter 
60 Gramm 
30 Tropfen 
100 Gramm 

0;50 ^ 

; die Emulsion wird hier 


aus Mandeln und Rosenwasser bereitet; 


das Rosenöl wird im 


L Spiritus 


gelöst. — 









Handmehle. 

Wohlriechende Mandelkleie. 

Mandelkleie 1 Kilo 
Gepulverte florent. Veilchen- 
wurzel 50 Gramm 
Citronenöl 15 „ 
Bittermandelöl 3 „ 
Die ätherischen Oele werden mit dem Veilchenwurzelpulver gut 
gemischt und die Mandelkleie zugesetzt. 

Zusammengesetzte wohlriechende Mandelkleie. 

1. Mandelkleie 600 Gramm 

Peine Weizenkleie 150 „ 

Gepulv. weisse Seife 150 „ 
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Gepulverte florent. Veilchen- 
wurzel 100 Gramm 
Citronenöl 5 „ 
Bittermandelöl 3 „ 

2. Mehl von wilden Kastanien — 

Mandelkleie je 400 Gramm 
Gepulverte florent. Veilchen- 
wurzel 100 „ 
Gepulv. Walrath 60 „ 
Gereinigte Pottasche 30 „ 
Gepulv. Campher 10 „ 
Citronenöl 10 „ 

Campher und Walrath werden mittelst einiger Tropfen Spiritus 
zu Pulver zerrieben den anderen Pulvern zugesetzt. 







H andpästen. 






1. 


Geschälte 


süsse Mandeln 


600 Gramm 




Geschälte bittere Mandeln 


300 


5) 




Campher 




6 


W 




Walrath 




60 ■ 


« 




Extrait de Millefleurs 


12 


*9 



Rosenwasser (Aq. rosarum) so viel als nöthig. 

Die geschälten Mandeln werden zuerst für sich, dann mit dem 
verriebenen Campher und Spermacet aufs Feinste in einem Mörser 
angestossen und mit Rosenwasser eine steif schmierige Pasta gebildet. 

2. Geschälte süsse Mandeln — 
Geschälte bittere Mandeln je 150 Gramm 
Rosenwasser 250 „ 

oder so viel als nöthig. 
Frischgepresster Citronensaft 100 Gramm 
Bittermandelöl — 

Neroliöl je 10 Tropfen. 

Man verfährt ähnlich wie bei der vorigen und dampft, wenn 
nöthig, im Wasserbade ein. 

3. Gepulv. weisse Seife 800 Gramm 
Bohnenmehl 150 „ 
Gepulverte florent. Veilchen- 

wTirzel 50 „ . 
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BiechpnlTer. — Sachets. 


Sachet d'lris. 


Grobgepulv. florent. 


Veilchen- 


Wurzel 


900 Gramm 


Moschus 


1,5 „ 


Eau de Bretfeld 


15 , 


Benzoeessenz 


60 , 


Bergamottöl 


15 , 


Citronenöl 


22,5 , 


Gewnrznelkenöl 




Lavendelöl 


je 15 „ 


Zimmtcassiaöl 


36 Tropfen 


Rosenöl 


3 Gramm. 



Die von feinem Stäub befreiten Pulverkömer werden mit der 
Mischung der übrigen Ingredienzien irrorirt. 






Betreffs der Räucherkerzchen wolle man übrigens Ausfuhrlicheres 
unter ,,Candelae fumales'^ im I. Theile des Manuales nachsehen, 
allwo sich auch eine Reihe ausgezeichneter Vorschriften für dieselben 
vorfinden. ] 

Das noch hie und da begehrte Ofenwachs wird gewöhnlich 
in die Form von Stängelchen gebracht, mit welchen man nur über 
eine warme Platte zu streichen braucht, um ein Zimmer genügend 
zu parfdmiren. 

Von Räucherpapieren werden zweierlei Arten dargestellt, 
nämlich solche, die behufs der Räucherung blos erwärmt und solche, 
die hierzu angezündet werden müssen. Erstere können mehrmals 
verwendet werden. 

Diese Räucherpapiere nun sind nichts anderes als Papierstreifen, 
welche mit wohlriechenden Stoffen getränkt sind, die beim Erhitzen 
oder Verbrennen angenehmen Duft verbreiten. Man pflegt diese 
Blättchen gewöhnlich mit der Gebrauchsanweisung zu bedrucken. 

Die Räucherdochte sind ähnlich praparirte Lampendochte. 

Die Cachous (Mund- oder Raucherpillen) werden wie 
andere Pillen dargestellt und haben den Zweck, übelriechenden 
Athem zu verbessern. Es genügt das langsame Zerkauen einer 
Pille, um diesen Zweck zu erreichen. Von Tabakrauchern ist dieses 
Mittel besonders begehrt. Man pflegt die Cachous in der Regel zu 
versilbern oder zu vergolden. 



ri 
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Bäucher-Pulyer. 

Feines Räucher*Pulver. 

1. Rothe Rosenblätter — 
Päonienblüthen je 300 Gramm 
Ringelblumen — 
Kornblumen je 75 „ 
Cascarillrinde (grob gestossen) 25 „ 
Florent. Veilchenwurzel 250 „ 
Benzoeharz 150 
Fester Styrax 100 
Eau de Bretfeld ßO 
Extrait de Millefleurs 10 
Rosenöl — 
Neroliöl jö 20 Tropfen. 

Die Blüthen werden gehackt, durch ein mittleres Drahtsieb 
geschlagen und mittelst eines Haarsiebes abgestaubt. Die Rosen- 
und Päoniönblüthen werden mit verdünnter Schwefelsäure irrorirt 
und getrocknet. Die Veilchenwurzel wird zu mittelfeinen Körnern 
gestossen, vom Staube befreit und in fünfTheile getheilt; einTheil 
bleibt in natürlicher Farbe, der zweite Theil wird mit Indigolösung 
blau, der dritte mit Curcuma-Tinctur gelb, der vierte mit Indigo 
und Curcuma ^rün und der letzte Theil mit Cochenilletinctur roth 
gefärbt. Die Harze werden gleichfalls in staubfreie Körner ver- 
wandelt und mit Mandelöl oder Spiritus irrorirt. Wenn Alles 
trocken geworden ist, mischt man zusammen, setzt die vorher 
gemischten Oele und Parfüms nach und nach unter sehr sorgfältigem 
Durchmischen hinzu und bewahrt in gut verschlossenen und vor 
Licht geschützten Gefässen auf. 

2. Benzoeharz 200 Gramm 
Fester Storax 100 „ 
Zimmtrinde — 
Gewürznelken je 50 
Cascarillrinde 12 
Florent. Veilchenwurzel 150 
Rosenblätter — 
Päonienblüthen je 150 
Ringelblumen — 
Kornblumen — 
Lavendelblüthen je 50 
Kölner Wasser 50 
Bergamottöl — 
Citronenöl je 10 „ 
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Mund- oder Raucherpillen. (Cachous aromatises.) 

1. Moschus 0,05 Gramm 
Gepulv. florent. Veilchenwurzel 25 

„ Süssholzwurzelextract 50 
Pfeflfermünzöl 50 Tropfen 

Gummischleim so viel als nöthig. 

2. Moschus 0,25 Gramm 
Gepulv. florent. Veilchen wurzel 25 „ 

„ Süssholzwurzelextract 75 „ 

Rosenöl 1 „ 

Gummischleim so viel als nöthig. 

In beiden Fällen werden aus der frisch bereiteten Masse Pillen 
von 0,05 Gramm geformt, welche sofort entweder versilbert oder 
vergoldet werden. — 




I 
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Stoflfe werden im glühenden Zustande während des Verbrennens 
aus der Flamme herausgeschleudert. Die Flammen feuersätze sind 
mehr oder weniger rasch brennende Mischungen, die eine intensive 
meist farbige Flamme geben. Die Verbrennung eines Satzes er- 
folgt je nach dem beabsichtigten Zweck, entweder heftig und 
schnell oder langsam oder unter zeitweiligen Stossbewegungen, die 
das Herausschleudern eines Feuerwerkstückes zur Folge haben. 
Man nennt in dieser Hinsicht die heftig brennenden Sätze ^rasche 
Sätze'', die langsam brennenden „ faule Sätze'', und die eine 
Stossbewegung verursachenden „Treibsätze". 

Die mit einem bestimmten Satz auf besondere A.rt gefüllten 
Feuerwerkkörper heissen einfache Feuerwerkkörper, wie 
die „Bengalischen Flammen", die Bränder, Schwärmer, Leucht- 
kugeln, Raketen etc., während die, andere Feuerwerkstücke ent- 
haltenden Körper, wie die mit Leuchtkugeln und Sternen versetzten 
Raketen, die römischen Lichter, sowie jene Körper, die Inschriften, 
Namenszüge etc. darstellen, zusammengesetzte Feuerwerk- 
körper genannt werden. 

Die Erklärung der übrigen technischen Ausdrücke wird sich 
in den späteren Capiteln vorfinden. 

Was die Behandlung des Stoffes und die Ausdehnung der 
vorliegenden Schrift über die Lustfenerwerkerei anbelangt, so ist 
selbstverständlich, dass es sich nicht um ein ausfahrliches Werk 
handeln kann, das in alle Details der Feuerwerkerei erschöpfend 
eingeht und das alle bekannten Combinationen zusammengesetzter 
Feuerwerkstücke etc. beschreibt. Der knapp zugemessene Raum 
und der Zweck des zweiten Theiles des pharmaceutisch-technischen 
Manuales gestatten nur eine solche Ausdehnung und Behandlung 
des Stoffes, dass man darnach mit vollem Verständnisssowol einzelne 
Feuerwerkkünste auszufuhren und auch ein completes Feuerwerk 
einfacher Art zu arrangiren vermag. 

Die nöthigen Geräthschaffcen, Werkzeuge, Hülsen, Feuertöpfe 
u. dgl., die sich im pharmaceutischen Laboratorium nicht vorfinden, 
werden in solcher Art beschrieben sein, dass deren Anfertigung 
resp. Anschaffung leicht möglich ist. Von Schalen, Mörsern und 
solchen Utensilien, die ohnehin in jeder Apotheke anzutreffen sind, 
wird keine weitere Erwähnung gethan. Bei dem Capitel über die 
Substanzen werden nur bei einzelnen Stoffen Bemerkungen ange- 
fügt sein, da alle in der Lustfenerwerkerei gebrauchten Chemi- 
kalien betreffs ihrer Eigenschafken jedem Apotheker genau be- 
kannt sind. 

Von den Feuerwerkkörpem wird die Anfertigung der nach- 
folgenden gelehrt werden : 
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Bengalische Flammen, Brändery Schwärmer, Raketen^ Leucht- 
kugeln, Lichter oder Lanzen, Kanonenschläge, Römische Lichter, 
Namenszüge und Inschriften. 

Die Vorschriften für die Sätze oder Mischungen werden mit 
fortlaufender Nummer versehen sein, damit eine Wiederholung der 
Vorschriften vermieden werden kann, wenn für ein Feuerwerkstück 
die Anwendung eines schon bekannten Satzes stattfinden soll. 



Zweites CapiteL 
Die Geräthschaften. 

Von Werkzeugen und Geräthschaften, die zur Ausübung der 
Lustfeuerwerkerei besonders angefertigt werden müssen, sind die 
nachfolgenden zu erwähnen : 



f ■» 



Fig. 11. 



Fig. 12. 




. I 



Fig. 13. 



1. Der Hülsenstab oder Winder, eine mit einem Griff versehene 
cylindrische Holzform, die in Fig. 11 abgebildet ist. Die Länge des 
Winders bis zum Griff soll zehnmal grösser sein als sein Durch- 
messer. Solche Winder lässt man in Dimensionen zu 1, 1,5, 2, 2,5 

18* 
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und SCentiineter anfertigen, da mit denselben Hülsen verschiedenen 
Kalibers dargestellt werden müssen. 

2. Der Untersatz zum Füllen der Hülsen. 

Derselbe besteht (siehe Fig. 12) aus der Stahlspindel Ay die 
aus einem Stück angefertigt ist und deren unterer Ansatz e genau 
in die Bohrung des Holzklötzchens B hineinpasst. Der Cylinder d 
sitzt gerade auf der Oberfläche des Klötzchens. Der zweite kleinere 
oben gewölbte Cylinder c trägt den konischen Dom a b, der beim 




\j 



Fig. 14. 



Fig. 15. 



Füllen des Satzes in der Hülse steckt und den Zweck hat, in der- 
selben einen hohlen Raum zu schaffen. Die Dimensionen der 
Spindel werden so eingerichtet, dass der Cylinder c denselben Durch- 
messer hat als der Winder. Die übrigen Theile sollen in dem durch 
die Zeichnung ersichtlichen Verhältnisse stehen. Hat man Winder 
verschiedenen Kalibers, so sind auch die Spindeln in mehrfacher 
Grössen vorräthig zu halten. 

3. Fig. 13 bringt die Zeichnung für eine Spindel, die statt mii 
dem Dom mit einem Zäpfchen versehen ist; sie besteht sonst aus 
denselben Theilen wie Fig. 12 und wird ebenfalls in einem Holz 
klötzchen befestigt. Das Ganze heisst dann der Untersatz ohn' 
Dorn. Er dient zum Füllen der massiven Hülsen. 
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Drittes Capitel. 
Die Hülsen und Feuertöpfe. 

Die Hülsen sind papieme cylindrische Röhren, die zur Auf- 
nahme der Feuerwerksätze dienen. Man unterscheidet 

1. dickwandige oder starke Hülsen, die der Verbrennung Wider- 
stand leisten und beim Verbrennen des Satzes ihre Form behalten 
müssen ; 

2. dünnwandige oder schwache Hülsen, die mit dem Satze zu- 
gleich verbrennen oder durch Explosionen zerrissen werden. 

Welche Art Hülsen zu den einzelnen Feuerwerkkörpern zu 
verwenden sind, wird bei der Beschreibung der letzteren vor- 
kommen. 

Die Anfertigung der dickwandigen Hülsen erfolgt in der Weise, 
dass man gut geleimtes Papier nimmt und solange Streifen schneidet, 
als die Hülsen lang werden sollen. Die Breite der Streifen ist so 
eiuzurichten, dass der Umfang des Winders, je nach dem Kaliber 
der Hülse, um 1 — 2 Centimeter überragt werde. Man legt nun die 
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4. Der hölzerne Stock (Fig. 14) ist in der Mitte mit einer 
Bohrung versehen, deren Durchmesser so gross sein muss, dass eine 
Hülse von bestimmtem Kaliber genau hineinpasst. Für Hülsen ver- 
schiedenen Kalibers müssen auch verschiedene durchbohrte Stöcke 
vorhanden sein. Der Stock wird beim Füllen der Hülsen auf den 
Untersatz gestellt, eventuell mit Schrauben daran befestigt. \ 

5. Fig. 15 stellt den Setzer vor, der zum Stampfen des Satzes 1 
in der Hülse dient. Er trägt auf einem Ende eine Bohrung, die \ 
bis unter die Mitte desCylinders reicht, während er auf dem anderen \ 
Ende massiv ist. Man verwendet derartige Setzer zum Stampfen 
des hohlen und des massiven Satzes. So viele Winder, ebenso viele 
Setzer muss man anfertigen lassen. Der Durchmesser derselben sei 
nur unbedeutend geringer als der der Winder, so dass der Setzer \ 
gerade leicht in den Hülsen hin und her gezogen werden kann. Die «j 
Länge der Setzer sei beiläufig um 10 Centimeter grösser als die 
der Winder. 

Die übrigen Werkzeuge und Geräthe, als ßeibschalen, Mörser, 
Siebe , Scheeren u. dgl. sind ohnehin in jedem pharmaceutischen 
Laboratorium vorhanden und einige andere, als Tische, Holzhammer, 
Schachteln , Bohrer , Tischlerhandwerkzeuge etc., bedürfen keiner 
Beschreibung. 
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Streifen so auf- und nebeneinander, dass von jedem derselben ein 
schmaler Rand der Länge nach unbedeckt bleibt. Diese Bänder 
werden mit Kleister überstrichen und nun wird ein Streifen nach 
dem anderen rasch über den Winder gerollt, um die Hülsen recht 
steif zu bekommen, empfiehlt es sich, den ersten und letzten Streifen 
von Kartenpapier zu schneiden und für die Zwischenlagen so- 
genanntes Conceptpapier zu verwenden, üeber die Kartenpapier- 
streifen klebt man einen gänzlich mit Kleister überstrichenen 
Papierstreifen. Die Anzahl der Streifen muss so gross sein, dass 
die Wand der Hülse ungefähr Vio ihrer inneren Lichte dick sei. 
Es wird auch empfohlen, die Streifen für die unverbrennbaren Hülsen 
in eine Lösung von phosphorsaurem oder schwefelsaurem Ammoniak 
zu tauchen und nach dem Trocknen aufzurollen. 

Die dünnwandigen Hülsen werden in derselben Weise wie die 
dickwandigen angefertigt, nur dass die Umwicklung des Winders 
blos eine 5 — 6malige zu sein braucht und dass leichteres aber doch 
geleimtes Papier verwendet wird. Die Wandstärke soll eben nur 
so stark sein, dass der Satz eingefüllt werden kann, ohne die Hülsen 
zu zerreissen, und dass die Mitverbrennung der Hülse nicht ver- 
hindert wird. 

Wenn die Hülsen getrocknet sind, was man in warmen Räumen, 
aber nicht in zu heissen Trockenöfen bewerkstelligt, so schliesst 
man das eine Ende durch Würgen mit einer Schnur, oder auch 
durch eine flache Pappendeckelscheibe zu. Man geht dabei in folgen- 
der Weise vor : 

Soll die Hülse ein gewürgtes Ende haben, so steckt man den 
Winder nach dem Trocknen der Hülse wieder so tief in diese 
hinein, dass i/g der Länge hohl bleibt ; dieses hohle Ende wird nun 
mit einer Hanfschnur, die an einem Wandhaken befestigt ist, um- 
schlungen und mit der rechten Hand fest zugezogen, während man 
mit der linken Hand den Winder mit der Hülse hält. Bei starken 
Hülsen macht man am unteren Ende der Schnur eine Schlinge, 
steckt einen Holzstab durch, steckt denselben, wenn die Hülse mit 
der Schnur umschlungen ist, hinter die Schenkel, so dass die Schnur 
zwischen den Schenkeln sich befindet und zieht die Schnur durch 
Beugung des Körpers nach hinten stramm zu. Um die Hülse gleich- 
massig zu würgen, muss man sie mehrmals drehen und die Operation 
mit dem Festziehen der Schnur einigemal wiederholen. Ist die 
Würgung gleichmässig vollzogen, so bindet man mit einer Schnur 
fest zu. Das gewürgte Ende nennt man das untere Ende der Hülse 
und die Oeffiiung in demselben die Kehle der Hülse, die entweder 
offen gelassen wird, wenn eine Zündschnur eingeführt werden soll, 
wie z. B. bei den Raketen, oder die man mit einem Papierpfropfen 
verschliesst. 
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Dient die Hülse zum ruhigen Abbrennen einer bengalischen 
Flamme, so macht man sie auch mit Pappendeckelverschluss. Man 
schneidet zu diesem Behufe eine genau in die Hülse passende Scheibe 
von Pappendeckel, legt sie auf das untere Ende des Winders, zieht 
den Winder Vio ^^r Hüldenlänge zurück, biegt nun das hohle Ende 
der Hülse über die Scheibe herüber und klebt mit Kleister zu. 

Fig. 16 zeigt uns eine dickwandige gewürgte, Fig. 17 eine 
dickwandige glatt verschlossene Hülse. 

Die Feüertöpfe dienen dazu, entweder eine Anzahl Schwärmer 
oder Leuchtkugeln auf einmal zu entzünden und durch eine unter 
denselben angebrachte Pulverladung in die Luft zu schleudern. Die 
Feuertöpfe heissen demgemäss auch Schwärmerfässer oder Leucht- 






Fig. 16. 



Fig. 17, 



Fig. 18. 



kugelfässer. Fig. 18 zeigt uns einen solchen Feuertopf, a ist ein 
runder Holzklotz, dessen Oberfläche mit einem kreisförmigen Ein- 
schnitt versehen ist, in den ein Cylinder von Pappendeckel 6 durch 
Anleimen befestigt ist. Der Holzboden wird mit Leinwand über- 
klebt. Die Querlinien im Cylinder zeigen eine Scheibe von Pappen- 
deckel an, die in der bezeichneten Höhe angebracht ist ; dieselbe 
muss genau in den Cylinder passen und trägt am Rande zwei 
Bohrungen, durch die zwei Zündschnuren cc in den Baum zwischen 
Boden und Pappendeckel führen, wie dies aus der Zeichnung zu 
ersehen ist. Die horizontal liegende Zündschnur c ist mit den an- 
deren zwei Zündschnuren verbunden. In den besagten Raum wird 
grobes Schiesspulver gegeben in einer später zu ersehenden Quantität. 
Auf den Pappendeckel kommen die Schwärmer oder Leuchtkugeln, 
die durch die am Boden befindlichen und aus dem Cvlinder heraus- 
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Dem Kienruss wird ausser der Wirkung^die er als Kohle 
besitzt, noch eine für manche Zwecke besondere Wirkung zuge- 
schrieben, die durch seinen Gehalt an brenzlichen Oelen verursacht 
wird. Man verwendet am besten einen frisch gebrannten leichten 
feinen Kienruss. Ist man genöthigt die in Fässchen gepackte Quali- 
tät zu verwenden, so mächt man den Kienruss durch Zusammen- 
drücken mit einem Pistill compacter, wodurch er die Eigenschaft 
annimmt, sich mit den anderen Stoffen besser zu mischen. 

Als Kohle verwendet man vollständig ausgeglühte Holzkohle, 
die aus Nadelholzbäumen, überhaupt aus weichem Holze gewonnen 
wurde. Zu den Flammenfeuersätzen nimmt man die aufs feinste ge- 
pulverte, zu Funkenfeuersätzen grob geötossene Kohle. Man halte 
beide Pulversorten vorräthig. Die grob gestossene Kohle soll gleich- 
massig gesiebt und von feinem Pulver durch Abstauben befreit sein. 

Porzellan wird meist fein, aber auch grob gepulvert ver- 
wendet. Man nimmt gewöhnliche Porzellanscherben zerschlagener 
Geschirre und zerstösst sie in einem Mörser. 

Schellack findet seine hauptsächlichste Anwendung zu Salon- 
und Theaterfeuerwerk an Stelle des Schwefels. Der Schellack lässt. 
sich im gewöhnlichen Zustande sehr schwer pulvern. Um den 
Schellack in Pulverform zu erhalten, gibt man ihn in einen Kessel, 
setzt die gleiche Gewichtsmenge eines jener Stoffe hinzu, die dem 
Gemische oder Satze anzugehören haben, z. B. Strontian oder Sal- 
peter, und erhitzt bei 70 — 80<^ C. Ein vollständiges Schmelzen ist^ 
gar nicht nöthig. Nach dem Erkalten stösst man die Masse in 
einem Mörser, siebt und vermischt mit den übrigen, bereits vorbe- 
reiteten Pulvern. 

Als Schwefel werden nicht die Schwefelblumen, die dutch 
Anhaften von Säure manchen Mischungen gefährlich werden können, 
sondern der Stangenschwefel verwendet. Man verwandelt den käuf- 
lichen Stangenschwefel in ein Pulver der gewünschten Feinheit. 

Strontiumnitrat wird vor dem j?ulverisiren im Trocken- 
kasten so lange ausgetrocknet, bis es sich leicht zerreiben lässt. 
Sodann wird es gestossen, gesiebt und in gut verschlossenen Glas- 
gefässen aufbewahrt. Sollte es vor seiner Verwendung wieder feucht 
geworden sein, so trocknet man das Pulver noch einmal im Trocken- 
kasten aus. Man hat den käuflichen Strontian zu prüfen, ob er frei 
von Kalksalzen und Chloriden sei, weil ein Gehalt namentlich an 
Chlorcalcium , Chlorströntium und salpetersaurem Kalk die rothe 
Flamme merklich beeinträchtigt. — 
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Fünftes Capiteh 
Die Darstellung und Füllung der Sätze. 

Die in den Feuerwerkkörpern enthaltenen brennbarenMisehungen 
werden Sätze genannt. Von der kunstgerechten Anfertigung der 
Sätze hängt zumeist das Gelingen eines Feuerwerks ab. Mit den 
Begriffen Funkenfeuersatz^ Flammenfeuersatz^ rascher Satz^ fauler 
Satz und Treibsatz wurden wir bereits im 1. Capitel vertraut ge- 
macht. 

Insofern die Sätze einem bestimmten Zweck zu dienen haben, 
z. B. zur Füllung der Schwärmer, Leuchtkugeln oder Raketen, 
werden sie Schwärmersatz, Leuchtkugelsatz oder Baketensatz ge- 
nannt. 

Bei der Darstellung eines Satzes geht man in folgender Art 
vor sich : Nachdem man sich überzeugt hat, dass die in der Vor- 
schrift für einen Satz angeführten Substanzen von der erforder- 
lichen Reinheit und gepulvert sind, untersucht man, ob sie keine 
Feuchtigkeit angezogen oder irgend einen Schaden gelitten haben. 
Feucht gewordene Pulver gibt man wieder für einige Zeit in den 
Trockenkasten, zusammengeballte, aber trockene Pulver verreibt 
man in der Reibschale. Von den trockenen und verriebenen Pulvern 
wiegt man die vorgeschriebene Menge genau ab, und gibt sie in 
der Reihenfolge, wie sie in den Vorschriften angeführt sind, in die 
Schale. Man mischt nach jedesmaligem Zusätze einer neuen Sub- 
stanz. Solche Stoffe, die durch Zusammenbringen und inniges 
Mischen explodirbar werden, mischt manniedifektzusammen, 
bevor man nicht den einen oder anderen Stoff durch Vermischung 
mit einem dritten indifferenteren Körper in seinen gefährlichen 
Eigenschaften abgeschwächt hat. Wenn z. B. Schwefel, Kalium- 
chlorat und Strontiumnitrat die Bestandtheile eines Satzes aus- 
machen, so mischt man das Strontiumsalz mit dem Schwefel und 
setzt der Mischung der beiden Substanzen erst das Kaliumchlorat 
zu. Das Kaliumchlorat wird bei allen Sätzen immer als letzter 
Körper zugesetzt, nachdem man die übrigen Substanzen vorher gut 
vermischt. Ist die Anzahl anderer Substanzen oder deren Gewichts- 
menge in einem Satze, wo hauptsächlich Kaliumchlorat mit Schwefe^ 
oder Schwefelantimon vorkommen, gering, so thut man gut, dif 
Vermischung nicht in der Reibschale, sondern auf einem Bogei 
Papier mit den Händen vorzunehmen und das Gemisch zur Erzie 
lung grösserer Gleichmässigkeit durch ein Sieb zu schlagen. Da 
Durchschlagen durch Siebe ist auch bei anderen Sätzen nothwendig 
wenn das Gemisch in der Reibschale nicht vollkommen gleichmässii 



^ 



\;<f^'Tr^' 



Die Darstellung und Füllung der Sätze. 285 

geworden ist. Wenn feinere Pulver mit groben zu mischen sind, 
so hat die Vermengung nur mit der Hand zu erfolgen und ist 
das Durchsieben zu unterlassen. Man mischt in diesem Falle alle 
übrigen fein gepulverten Substanzen innigst zusammen, siebt, wenn 
nothwendig, durch und setzt dann das grobe Pulver zu. 

Wenn die Mischungen nicht sofort in Hülsen gefüllt oder 
überhaupt verwendet werden, so bewahrt man sie in wohlverschlos- 
senen Flaschen, oder auch in einem massig erwärmten Blechkasten, 
der bis auf eine kleine LuftöflFnung vollkommen verschlossen werden 
kann, auf. In einem solchen Blechkasten können mehrere Feuer- 
werkmischungen , in Papier von einander abgesondert, oder auch 
gefiillte Hülsen aufbewahrt werden. Es ist sehr zweckmässig, sich 
einen oder mehrere solcher Blechkasten anzuschaffen. Kömmt in 
einem solchen Kasten, der in einem anderen Trockenkasten ange- 
schraubt werden kann, wirklich einmal die Entzündung eines Satzes 
vor, so ist ein weiterer Unfall nicht zu besorgen. Explodirbare 
Sätze sollen bei diesem Nachtrocknen keiner höheren Temperatur 
als 35^ ausgesetzt werden. 

Die Gewichtsansätze der Substanzen werden in den Vor- 
schriften auf Gramm lauten und die Menge jedes Satzes wird meist 
auf rund 1 Kilogramm eingerichtet sein. 

Bei Anführung der zur Feuerwerkerei nothwendigen Substanzen 
wurde einer der wichtigsten Stoffe nicht erwähnt. Es ist dies das 
Schiesspulver. Ich habe dies deshalb gethan, weil ich glaube, dass 
das Schiesspulver — eine Mischung einiger im Capitel 4 vorgeführten 
Substanzen — wiewol ein Handelsartikel, doch auch selbst ange- 
fertigt werden könne und gewissermaassen einen Fundamentalsatz 
vorstellt. Es werden in der Feuerwerkerei zwei Sorten Schiess- 
pulver verwendet und zwar das fein pulverisirte, welches von den 
Feuerwerkern Mehlpulver, und das kömige, grobe, das K o r n - 
pul V er genannt wird. Man verwendet entweder das im Handel 
vorkommende Schiesspulver, oder bereitet sich selbes nach den hier 
folgenden Vorschriften. 

Die Präscriptionen für die Sätze werden fortlaufende Nummern 
tragen, um Wiederholungen vermeiden zu können. In diesem 
Capitel werden nur die Vorschriften für Schiesspulver und einige 
andere Fundamentalsätze angeführt erscheinen. 

Nr. 1. Mehlfeines Schiesspulver. 

Kaliumnitrat 750 Gramm 

Kohle 125 „ 

Schwefel 125 „ 

Die aufs Feinste gepulverten und trockenen Substanzen werden 
sorgfältig gemischt. 
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Nr. 2. Körniges Schiesspulver. 

Kaliumnitrat 780 Gramm 

. Kohle 120 „ 

Schwefel 100 . „ 

Man mischt die groben vom Staub befreiten Pulver zusammen. 

Nr. 3. Fundamentalsatz für Flammenfeuer. 

Schwefel 200 Gramm 

Kaliumchlorat 800 „ 

Die fein gepulverten Substanzen werden vorsichtig vermischt. 

Nr. 4. Fundamentalsatz für langsam brennende Flammen. 

Kaliumnitrat 750 Gramm 



Schwefel 250 
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Die trockenen Pulver werden innigst gemischt. 

Die hier angeführten Fundamentalsätze bilden die Grundlagen 
der Lustfeuerwerkerei. 

Die Gewichtsansätze der Substanzen für die Mischungen der 
einzelnen Feuerwerkkörper werden sich neben der Beschreibung der 
besonderen Darstellung derselben in den späteren Capiteln vorfinden. 

Wir kommen nun zu der Füllung der Sätze. Das Füllen 
oder Laden der brennbaren Mischungen in Hülsen erfolgt zu dem 
Zweck, um die Verbrennung nach bestimmten Absichten zu leiten. 
Das Laden der Hülsen erfolgt in vierfacher Art. Werden die Sätze 
in den Hülsen nur sachte mit dem Setzer niedergedrückt, so nennt 
man dies Stopfen, werden sie aber fest hineingestampfl, soheisst 
dies Schlagen; man unterscheidet demnach gestopfte und ge- 
schlagene Hülsen. Femer füllt man die Hülsen mit dem Satze ent- 
weder durch und durch voll und nennt sie dann massive Hülsen, 
oder man füllt sie unter Anwendung des Dorns, um einen hohlen 
Raum zu gewinnen, der sich auf eine bestimmte Länge der Hülse 
ausdehnt, und heisst sie dann hohle oder hohlgeschlagene Hülsen. 
Es gibt, wenn man die erwähnten vier Füllarten combinirt, 
1. massivgestopfte, 2. massivgeschlagene, 3. h o h 1 gestopfte 
und 4. hohl geschlagene Hülsen. 

Will man massivgestopfte Hülsen anfertigen, so geht 
man folgendermaassen zu Werk: Man nimmt die Spindel ohne 
Dom (Fig. 13), befestigt sie in den Holzklotz B von Fig. 12, setzt 
die gewürgte Hülse auf den oberen Cylinder, steckt darüber den 
Stock (Fig. 14) und beginnt zu füllen. Man bedient sich zum 
Hineinschütten der Mischung eines Blechlofifels oder auch eines zu- 
sammengebogene» Kartenblattes. Wenn die hineingeschüttete Satz- 
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menge ^/g derHülsenlänge einnimmt, drückt man mit dem massiven 
Ende des Setzers sachte nieder, gibt nun eine gleiche Quantität der 
Mischung in die Hülse, drückt wieder sanft mit dem Setzer nieder 
und fahrt so fort, bis die Hülse so weit voll ist, um ihr entweder 
durch Würgen oder durch üebereinanderschlagen des oberen in 
gleiche Theile gespaltenen Endes einen Verschluss geben zu können. 

Die massiv geschlagenen Hülsen werden in der gleichen 
Weise angefertigt, nur wird der Satz in der Hülse statt sachte 
hineingedrückt, fest gestampft;. Man drückt mit dem massiven 
Setzer fest nieder und schlägt auf denselben mit einem hölzernen 
Hammer jedesmal einigemal darauf. 

Hohl gestopfte Hülsen werden in der Art dargestellt, dass 
man auf die Spindel mit dem Dom und Holzklotz (Fig. 12) die 
Hülse setzt, den Stock darüber steckt und nun in kleinen Partien 
wie oben die Satzmischung einträgt, indem man nach jedesmaligem 
Eintragen mit dem hohlen Setzer sachte niederdrückt. Ist die 
Hülse bis über den Dom gefüllt, so wird noch eine Lage des Satzes 
massiv gestopft, dann der Stock abgenommen und die Hülse durch 
Würgen oder anderweitig geschlossen. Man zieht nun die Hülse 
vorsichtig über den Dom heraus und bewahrt bis zum Gebrauche 
an Orten, wo keine Erschütterungen vorkommen, auf. 

In der Regel werden hohle Hülsen nicht gestopft, sondern ge- 
schlagen. Die hohl geschlagenen Hülsen werden genau so 
wie die gestopften zubereitet, nur dass nach jedesmaligem Eintragen 
der Mischung, mit dem hohlen Setzer fest' gestampft und auf den 
Setzer noch einige Schläge mit dem hölzernen Hammer geführt 
werden. Welcher Art die Füllung der Hülsen für die einzelnen 
Feuerwerkkörper sein soll und ob dickwandige oder dünnwandige 
Hülsen zu verwenden sind, das wird bei der Beschreibung der Feuer- 
werkkörper gesagt werden. 



Sechstes Capitel, 
Die Zündschnuren und Zündlichter. 

Unter einer Zündschnur oder Stopine versteht man einen 
aus Baum woU faden geschlungenen Docht, der mit einer rasch brennen- 
den Masse getränkt ist und den Zweck hat, die Verbrennung eines 
Feuerwerkstückes einzuleiten oder auf mehrere Feuerwerkstücke 
fortzupflanzen. Die Anfertigung einer Zündschnur erfolgt in der 
folgenden Weise : 
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5—6 Baumwollfäden werden übereinander geschlungen und 
der so erhaltene Docht in einer beliebigen Länge in einen frisch 
bereiteten Brei von Schiesspulver und 70 o/o Spiritus gelegt, dem 
etwas Gummischleim zugesetzt wurde. Ist der Docht einige Zeit 
in der breiigen Masse, die beiläufig die Consistenz des Honigs haben 
soll, gelegen, so nimmt man ihn heraus, streift mit den Fingern der 
linken Hand die zuviel anhaftende Menge des Breies ab, und spaant 
die mit der Masse getränkte und überzogene Zündschnur zwischen 
zwei Latten, an darin befestigfeil N$.geln auf. Die Zündschnur soll 
gespannt ganz frei in der Luft hängeö^v ^^^^^ »ie durch und durch 
trocknen könne. Man lässt sie solange beil^öhnlicher Temperato 
im Schatten angespannt, bis sie aussen gänzI&Mrocken erschemt. 
Sodann legt man sie in den früher beschriebenOTSiBlechkasten, wo 
sie bei einer Temperatur von 40» circa 8 Tage bis zö^ gänzlichen 
Austrocknen belassen wird. Vor dem Gebrauch derselben tuh®^^®^ 
man sich durch Anzünden eines Stückchens, ob es rasch Feuei\^^8; 
und ob sich dieses blitzschnell von dem angezündeten Ende mtj^^ 
dem anderen verbreitet. 

Um vermittelst der Zündschnur einzelne Feuerwerkstücke an4 
zünden zu können, schneidet man beiläufig 5 — 6 Centimeter lange 
Stücke und steckt diese so in das Brandende einer Hülse, dass noch 
2 Centimeter ausserhalb der Hülse bleiben. Dieses herausragende 
Stück wird nun mit einem Zündlicht angezündet. Häufig muss man 
verschiedene Feuerwerkstücke auf einmal rasch entzünden. Man 
bedient sich zu diesem Zweck einer aus Zündschnuren hergestellten 
Leitung. An einer Zündschnur, die die Länge der in einer Reihe 
aufgestellten Feuerwerkkörper hat, werden die aus den einzelnen 
Peuerwerkstücken herausragenden Enden, die für diesen Fall länger 
sein müssen, wie oben gesagt wurde, befestigt. Zündet man nun an 
einem Ende der Leitung an, so verpflanzt sich das Feuer rasch durch 
die ganze Leitung und setzt alle damit verbundenen Feuerwerk- 
stücke in Brand. Hat man mehrere Gruppen combinirter Feuerwerk- 
stücke aufgestellt, die nach gewissen Pausen abgebrannt werden, so 
ist es noth wendig, die Zündschnuren der Leitung mit Papier zu um- 
hüllen, um nicht ein zufälliges, nicht programmmässiges Abbrennen 
durch darauffallende Funken zu verursachen. Zu diesem Behufe 
steckt man die Zündschnuren in Papierhülsen, die man über einem 
dünnen Holzstab aus einfachem Schreibpapier anfertigt. Man nenr 
solche Zündschnuren bedeckte oder umhülste Zündschnuren. E 
den Abzweigungen muss natürlich das Papier weggerissen werde 
damit die Leitung keine Unterbrechung erleide. 

Der zu der Anfertigung der Stopinen verwendete Schiesspuh 
brei hat auch noch eine andere Verwendung; er dient nämlich a^ 
dazu, um die Brandenden der Feuerwerkstücke damit zu bestreiel 
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dass die Aiibreniiung rascher erfolge. In dieser Verwendung nennen 
die Feuerwerkerden Brei die Anf euer ung« 

Ein anderes Hilfsmittel der Feuerwerkerei sind die sogenannten 
Zündlichter. Sie bestehen aus schwachen Hülsen von 1 Centi- 
meter Durchmesser, die mit einem faulen Flammenfeuersatz massiv 
gestampft sind und den Zweck haben, die einzelnen Feuerwerkstücke 
in Brand zu setzen. Die Zündlichter müssen demnach nur mit 
schwacher Flamme leuchten , um nicht dem beabsichtigten Effecte 
vorzugreifen und möglichst langsam verbrennen, um dem Zweck der 
Entzündung der Feuerwerkstücke längere Zeit, d. h. für mehrere 
Gruppen eines Feuerwerks dienen zu können. Man macht sie ge- 
wöhnlich von dem Durchmesser eines Centimeters und von einer 
Länge von 30 — 40 Ceutimeter. Man befestigt sie, wenn sie gestampft 
sind, an einem Holzstab, um höher gelegene Partien oder gefahrliche 
Mischungen auf einige Entfernung anzünden zu können. Eine 
geeignete Mischung für den Satz solcher Zündlichter gibt der nach- 
folgende Satz Nummer 5 ab. 

Nr. 5. Ealiumnitrat 425 Gramm 

Schiesspulver, feines 425 „ 

Schwefel 100 „ 
Colophonium 50 „ 

Die verriebenen und trockenen Substanzen werden innigst zu- 
sammengemischt. 



Siebentes Capitel. 
Bengalischen Flammen. 

Die Bengalischen Flammen haben den Zweck, verschiedene 
Gegenstände und Scenerien im geschlossenen oder freien Räume 
mittelst weisser oder farbiger Flammen effectvoU zu beleuchten. 

Man verwendet zu Bengalischen Flanmien nicht zu rasch, eher 
faul brennende Flammenfeuersätze, die zum Behufe des Abbrennens 
entweder in dünnwandige verbrennbare Hülsen gefiillt, oder auf 
einer Schale von Thon lose in Form eines Kegels aufgeschüttet 
werden. 

Die massiv gestopften Hülsen werden auf einem Holzpfahl in 
der Weise befestigt, dass in die glatt geschlossene Hülse ein in dem 
Pfahl befestigter Nagel so tief hineingesteckt werde, dass sie fest 
sitzt, oder wenn gewürgte Hülsen verwendet werden, dass man in 
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Rothe Flamme. 



Nr. 10. Schellack 

Strontiumnitrat 
Kaliumchlorat 



200 Gramm 

800 

150 






Violette Flamme. 



Nr. 11. Schellack 

Kaliumnitrat 



je 500 Gramm 

Die obigen als Salonfeuerwerk dienenden Sätze haben leider 
nicht die Leuchtkraft und intensive Farben der schwefelhaltigen 
Sätze, weshalb man auch in Theatern, wenn die Beleuchtung zum 
Tfeeaterschluss inscenirt wird, die schwefelhaltigen Sätze vorzieht, 
die im Nachfolgenden angefahrt erscheinen. 

b. Zum Abbrennen im Freien. 



Weisse Flamme. 



Nr. 12. Kaliumnitrat 
Schwefel 
Schwefelantimon 

Nr. 13. Kaliumnitrat 
Schwefel 
Schwefelantimon 
Baryumchlorat 
Campher 
Kohle 

Nr. 14. Zinkoxyd 

Baryumnitrat 

Schwefel 

Schwefelantimon 



720 Gramm 
240 
60 






300 Gramm 
100 
200 
200 
150 
60 



?7 

n 
n 

7i 
7i 



100 Gramm 
600 
200 
200 



Diese Mischung brennt mit Flünmerrand. 



7i 



Gelbe Flamme. 

Nr. 15. Natriumnitrat 
Schwefel 
Schwefelantimon 
Kohle 

Nr. 16. Kaliumchromat 

Natriumcarbonat, trocken 
Schwefel 



700 Gramm 
240 

60 

15 



77 
77 
77 



610 Gramm 

160 

230 



77 
77 
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Nr. 25. Schellack 

Strontiamnitrat 

Calomel 

Eupferfeilspäne 

Kohle 

Schwefel 

Ealiumchlorat 



30 Gramm 
640 
100 

25 

15 
150 

40 



r? 



Blaue Flamme. 



Nr. 26. Kaliumnitrat 
Kupferoxyd 
Schwefel 
Kaliumchlorat 

Nr. 27. Kalialaun 

Kupferammonsulfat 

Schwefel 

Kaliumchlorat 

Nr. 28. Kalialaun 
Schwefel 
Kaliumchlorat 



400 Gramm 
100 
240 
300 



7) 
7) 



120 Gramm 

120 

160 

600 



77 
77 
77 



230 Gramm 

160 

610 



77 
77 



Letztere Mischung gibt eine hellblaue Flamme. 



Orange-Flamme. 



Nr. 29. Kaliumchromat 
Kreide 
Schwefel 

Nr. 30. Kreide 
Schwefel 
Kaliumchlorat 



520 Gramm 

340 

140 



77 
77 



340 Gramm 

140 

520 



77 
77 



Violette Flamme. 



Nr. 31. Kalialaun 120 Gramm 

Kaliumcarbonat 120 ^ 

Schwefel 160 

Kaliumchromat 600 

Alle Mischungen, die schwer anbrennen, aber einmal ange- 
zündet, gut brennen, werden an der Anzündungsstelle der Hülse mit 
Anfeuerung (Capitel 6) versehen. 



77 

77 
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Gelb. 

Nr. 44. Mehlfeines Schiesspulver 350 Gramm 

Kaliumnitrat 450 ^ 

Natriumoxalat 50 ^ 

Schwefel 120 „ 

Schwefelantimon 80 „ 



^ 



Hellblau. 

Nr. 45. Mehlfeines Schiesspulver 450 Gramm 

Zink gefeiltes 550 ^ 

Die Anfertigung der Schwärmer erfolgt in der nachfolgen- 
den Art : In eine gewürgte Hülse wird ein sehr rascher Funken- 
fetiersatz massiv geladen und zwar bis auf 2/^0 ^^^ zur Füllung 
bestimmten Hülsenlänge ; $ler restirende Eauni wird nun mit kömigem 
Schiesspulver gefüllt und die Hülse dann auch oben gewürgt. Das 
obere gewürgte Ende wird mit einem Papierpfropfen verstopft. In 
die Kehle der Hülse wird gleich beim Einstampfen des Satzes eine Zünd- 
schnur eingeführt , die beiläufig 2 Centimeter im Satze feststecken 
muss. Die Thongrundlage, die bei den Brändern empfohlen wurde, 
hat bei den Schwärmern zu unterbleiben. Die Länge und der Durch- 
messer der Schwärmer können dieselben sein wie bei den Brändeicn. 
Die Anwendungsart der Schwärmer ist folgende : Die Schwärmer 
haben nur Effect, wenn sie als Bestandtheile eines Feuerwerks an- 
gewendet werden; zur Ausfüllung der Pausen zwischen anderen 
Feuerwerkstücken sind sie sehr beliebt ; man wirft die Schwärmer 
entweder im Momente des Anzündens mit der Hand in die Höhe 
oder man lässt viele auf einmal aus einem Feuertopf durch Explosion 
von Schiesspulver 4n die Luft schleudern. Man verfertigt nach 
Fig. 18 einen Feuertopf solcher Grösse, dass 20 — 24 Schwärmer 
vertikal untergebracht werden. Die unter dem Pappendeckel be- 
findliche Menge körniges Schiesspulver sei so gross, dass sie den 
achten Theil der Schwere der herauszuschleudernden Schwärmer 
beträgt. Die Zündschnuren der einzelnen Schwärmer werden mit 
einer am Pappendeckel liegenden Zündschnur verbunden, die in die 
Pulverladung des Feuertopfes abzweigt und auch an der Wandung 
desselben aus dem Cylinder herausgeführt wird. Man zündet nun 
mit einem Zündlichte das aus dem Schwärmerfasse herausragende 
Stück der Zündschnur an, worauf die Entzündung der Schwärmer 
und der Pulverladung erfolgt, durch deren Explosion diebrennenden 
Schwärmer in die Luft geschleudert werden. Der geeignetste Satz 
für die Schwärmer ist der folgende : 
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den im 8. Capitel angegebenen Vorschriften Nr. 32 und 33 dargestellt 
wurde, unter Anwendung des hohlen Setzers so weit vollgestampft, 
dass an der Hülse noch ein gewürgtes Ende angebracht werden kann. 
Ist die Hülse voll gestampft und oben gewürgt und die Oeffnung des 
gewürgten Endes mit einem Papierpfropfen verschlossen, so zieht 
man die Hülse langsam unter Drehen über den Dorn zurück, ver- 
sieht das untere gewürgte Ende mit Anfeuerungsmasse (6. Capitel) 
und steckt zwischen diese Masse eine Zündschnur, die bis zu einem 
Drittel in den hohlen Raum der Rakete hineinragt und von der etwa 
noch ein Stück von 2 Centimeter Länge sich ausserhalb der Hülse 
befindet. 

Man verfertigt die Raketen in verschiedenen Durchmessern, zu- 
meist von 1 — 3 Centiraetem. Die Länge wählt man am besten 
10 mal so gross als der innere Durchmesser der Hülse. Die aufobige 
Art hergestellten Raketen nennt man einfache Raketen. 

Man stellt aber auch zusammengesetzte Raketen dar , die in 
ihrem oberen Ende entweder Schwärmer oder Leuchtkugeln ent- 
halten , welche brennend aus der Hülse ausgeworfen werden. Zu 
diesem Zweck muss der obere Theil der Hülse eine andere Einrichtung 
erhalten. Man geht in folgender Art vor sich : Es wird von der 
dickwandigen für die Raketenfüllung bestimmten Hülse ein Viertel 
ihrer Länge abgeschnitten und dafür ein gleichlanges Stück einer 
dünnwandigen Hülse angesetzt ; das obere Ende der starken Hülse 
wird einfach durch die schwache Hülse überklebt. Der Raketensatz 
wird nun wie oben so weit hineingestampft, als die starke Hülse 
reicht ; dann bohrt man in den massiven Theil des Satzes ein Loch, 
das aber nur etwa bis in die Hälffce des massiven Satzes und auf 
keinen Fall bis zum hohlen Räume der Rakete reichen darf. In 
dieses Loch steckt man eine Zündschnur, die durch eine auf den 
Raketensatz darauf zu legende Scheibe aus Pappendeckel durchgehen 
muss. Auf diese Scheibe wird eine kleine Lage körniges Schiess- 
pulver gegeben und nun werden Leuchtkugeln oder kleine Schwärmer 
darauf gesetzt und die Hülse oben mit einer Kappe aus einfachem 
Papier versehen. Ist nun die Rakete hoch gestiegen unddergrösste 
Theil des massiven Satzes verbrannt, so entzündet sich durch die 
Zündschnur das Schiesspulver und die Leuchtkugeln, die durch die 
Explosion des Pulvers brennend herausgeschleudert werdei;. Die 
Belastung der Raketen mit Leuchtkugeln oder Schwärmern darf 
nicht zu gross sein, da das Steigen der Raketen sonst behindert 
werden könnte. Für 1 centimetrige Hülsen kann das Gewicht der 
Belastung 8 — 10 Gramm; für l^a centimetrige 15 Gramm, fiir 
2 centimetrige 30 Gramm, für 3 centimetrige 80 Gramm betragen. 
Die Schwere der einzelnen Leuchtkugeln betrage 4 — 5 Gramm 
Will man statt der Leuchtkugeln Schwärmer anwenden, so verfertige 



-•-- *-..;;■ 



Die Leuchtkugeln. 299 

mau in der im 8. Capitel beschriebenen Art solche von 1 Centimeter 
Durchmesser und 2Va — 3 Centimeter Länge. Die Hülsen hierzu 
sind aus 2 — 3 Papierumwicklungen herzustellen. 

Diese Art Raketen werden zusammengesetzte oder versetzte 
B a k e t e n genannt. 



Zehntes Capirtel. 
Die Leuchtkugeln. 

Die Leuchtkugeln bilden einen wesentlichen Bestandtheil zu- 
sammengesetzter Feuerwerkstücke, so z. B. versetzter Raketen. Aus 
den Feuertöpfen werden die Leuchtkugeln in einer Anzahl von 1 — 2 
Dutzend durch Pulverexplosion in die Höhe geschleudert. Man 
zündet wol auch einzelne an und schleudert sie beim Anbrennen in 
die Luft. 

Die Leuchtkugeln werden aus weissen oder farbigen Flammen- 
feuersätzen durch Anstossen mit verdünntem Weingeist zu einer 
Teigmasse, Austrocknen der in cylindrischer oder Kugelform her- 
gestellten Stücke und üeberziehen derselben mit einer leichtbrennen- 
den Masse angefertigt. Man stellt entweder Kugeln oder Cylinder 
dar und macht sie zwischen 5 und 20 Gramm schwer. 

Um correct zu arbeiten, verfährt nnin folgendermaassen : 

Die Satzmjschung wird in einen Mörser gegeben und soviel 
verdünnter Weingeist zugesetzt, dass unter festem Kneten mit dem 
Pistill eine Masse von steifer Teigconsistenz, etwa einer mittelharten 
Pillenmasse, erhalten werde. Ein grösserer Zusatz von Weingeist 
würde die Masse zu weich gestalten und eine längere Zeitdauer zum 
Trocknen erheischen. 

Die steife Masse wird sofort auf einem glatten Holzbrette ent- 
weder zu Kugeln oder in cylindrische Stücke, wie die eines Pflaster- 
stängelchens, geformt, was ohne weitere Vorrichtung mit Hilfe der 
Hände bewerkstelligt wird. Man geht genau so zu Werke, als ob 
man Rothlauf kugeln anfertigen oder Pflaster in Stangen ausrollen 
wollte. 

Haben die Leuchtkugeln die gewünschte Form erhalten, so lässt 
man sie bei gewöhnlicher Lufttemperatur durch 8 Tage oder solange 
austrocknen, bis sie hart und trocken erscheinen. Sodann gibt man 
sie in den früher erwähnten Blechkasten zum vollständigen Aus- 
trocknen. Bei Vorhandensein von Kaliumchlorat und Schwefel in 
den Satzmischungen, darf die Temperatur im Kasten 35 ^ C. nicht 
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Übersteigen. Um sich zu Qberzeagen , ob die Leuchtkugeln auch 
innen völlig ausgetrocknet sind, zerbricht man ein Stück davoti. 
Trägt die Masse innen keine Spur von Feuchtigkeit mehr, so ist das 
Austrocknen beendet. Man muss nun die trockenen Kugeln oder 
Cylinder mit einer Schicht einer leichtbrennenden Masse überziehen. 
Es empfiehlt sich hierfür die im 6.' Capitel angeführte Anfeuerungs- 
masse oder der hier unten folgende Satz : 

Nr. 47. Kaliunmitrat 300 Gramm 

Schwefel • 100 „ 

Mehlfeines Schiesspulver 600 ^ 

Die Mischung wird mit verdünntem Weingeist zu einem Brei 
angerührt und mit diesem Brei werden die ausgetrockneten Leucht- 
kugeln überzogen, und nochmals an der Luft und im Blechkasten 
ausgetrocknet. Das Trocknen des Ueberzuges erfolgt sehr rasch. 
Man kann das üeberziehen mit dem raschbrennenden Satze auch 
in der Weise bewerkstelligen, dass man die frisch geformten und 
noch feuchten Kugeln in der Satzmischung nach allen Seiten herum- 
wälzt, bis eine ^entsprechend dicke Schicht daran haften bleibt. 
Diese Methode hat aber den Uebelstand, dass die Kugeln zum Aus- 
trocknen im Innern eine längere Zeitdauer erfordern. 

Wie bereits erwähnt, verwendet man zu den Leuchtkugeln'' 
Flammenfeuersätze. Man kann sich aller im 7. Capitel angeführten 
Sätze bedienen. Besonders zu empfehlen sind die hier für die ver- 
schiedenen Farben citirten von früher bekannten oder neu ange- 
führten Sätze. 

Weiss. 

Man bedient sich für diese Flamme der früher angeführten Sätze 
Nr. 12 und 13 oder des nachfolgenden Satzes; 




Nr. 48. Bleinitrat 400 Gramm 

Schwefel 180 „ 

Schwefelantimon 20 



n 
Kaliumchlorat 400 „ 

Gelb. 

Für gelbe Leuchtkugeln eignet sich der Satz Nr. 15 oder einer 
der folgenden Sätze : 



Nr. 49. Natriumoxalat 160 Gramm 

Kaliumnitrat 320 ^ 

Natriumnitrat 320 



Schwefel 200 l 
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Nr. 50. Natriumoxalat 120 Gramm 

Kaliumnitrat 120 „ 

Natriumnitrat 120 



Schwefel 240 „ 

Kaliumchlorat 400 



n 



Grun. 



Für Grün verwendet man zweckmässig die Sätze Nr. 17 und 18 
oder den Satz : 

Nr.. 51. Baryumchlorat (chlorsaures 

Baryum) 740 Gramm 

Milchzucker 260 „ 

Roth. 

Man bedient sich für Roth der Sätze Nr. 22 und 25 oder des 
nachfolgenden Satzes : 

Nr. 52. Strontiumnitrat 100 Gramm 

Strontiumoxalat 100 ^ 

Schwefel 200 „ 

Kaliumchlorat 600 „ 

Blau. 

Für Blau eignen sich die Sätze Nr. 26 und 27 oder der folgende 
Satz: 

Nr. 53. Kupfernitrat, basisches 150 Gramm 

Bergblau 50 ,, 

Calomel 50 



Schwefel 200 „ 



77 



77 

Kaliumchlorat 500 

Violett. 

Man verwendet für violette Leuchtkugeln den Satz Nr. 31 oder 
einen der folgenden Sätze : 

Nr. 54. Strontiumoxalat 80 Gramm 

Calomel 150 „ 

Schwefel 170 „ 

. Kaliumchlorat 500 „ 

Kupferfeilspäne 150 „ 

Nr. 55. Strontiumnitrat 200 Gramm 
Bergblau 40 „ 

Kupferammonsulfat 10 ^ 
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. Schwefel ' 300 Gramm 

Calomel 50 „ 

Kaliumchlorat 450 „ 

Wenn die Leuchtkugeln aus einem Feuertopfe (Leuchtkugelfass) 
in grösserer Anzahl herausgeschleudert werden sollen, so geht man 
in derselben Weise vor, wie dies bei den Schwärmern im 8. Capital 
g^ngegeben wurde. 



Elftes CapiteL 
Die Lichter oder Lanzen. 

Um Decorationen und andere Gegenstände zu beleuchten, um 
Namenszüge und Inschriften darzustellen, bedient man sich der so- 
genannten Lichter oder Lanzen. Die Anfertigung derselben er- 
fordert insofern grosse Genauigkeit, als die für einen besonderen 
Zweck dienenden Lichter stets gleichartig zubereitet werden müssen. 
Es ist z. B. ganz unthunlich, verschiedene Sätze für die zur Dar- 
stellung eines in Namenszügen oder Inschriften bestehenden Feuer- 
werkstückes zu verwendenden Lichter zu nehmen, weil verschiedene 
Sätze zumeist eine verschiedene Brennraschheit und Brenndauer be- 
sitzen und die ungleichmässige Verbrennung einen störenden Einfluss 
auf den Effekt des Feuerwerkstückes ausüben würde. Ja es ist nicht 
nur die Gleichartigkeit der Sätze, auch eine gleichartige Ladung 
und Hülsen von gleicher Wandstärke und genau demselben Kaliber 
erforderlich. Man verwendet zum Laden der Lichter dünnwandige 
Hülsen, die nur aus 2 — 3 Umwicklungen hergestellt sind. Das zu 
verwendende Papier sei ein gewöhnliches Schreibpapier. Die ersten 
Papierwindungen werden gar nicht zusammengeklebt und nur ein 
schmaler Streifen der letzten Umwicklung mit Kleister bestrichen, 
gerade nur so, dass das Zusammenhalten ermöglicht werde. Die 
Hülsen werden durch Zusammenbiegen der Enden geschlossen, wie 
bei Fig. 17 ersichtlich. Der Satz wird in die Hülsen durch massiges 
Drücken mit dem Setzer massiv gestopft. Es werden nur 
Flammenfeuersätze verwendet. Will man bei einem und demselbei 
Feuerwerkstück verschiedenfarbige Lichter verwenden, so mussman 
sich zuvor durch Versuche überzeugen, ob die Brenngeschwindig- 
keit der Sätze eine ganz gleichmässige ist. Ist dies nicht der Fal? 
so muss man für die verschiedenen Sätze Hülsen verschiedene 
Länge anwenden , so zwar, dass für die rascher brennenden Satz 
längere, für die fauler brennenden kürzere Hülsen genommen werden 
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Natürlich müssen die Differenzen in der Länge durch genaue Ver- 
suche festgestellt werden. 

Der Durchmesser der Lichter wird i/^, höchstens 1 Centimeter 
stark gewählt. Die Länge der Lichter sei zehnmal grösser als der 
Durchmesser derselben. 

Wenn die Sätze zu den Lichtem etwas faul sind, so wird das 
zum Anzünden bestimmte obere Ende mit einer Anfeuerungsmasse 
überstrichen. 

Das Abbrennen der Lichter erfolgt gewöhnlich derart, dass 
man die Hülsen horizontal in die -Bohrung eines Pfahls mittelst 
Leim befestigt und das mit Anfeuerungsmasse überstrichene Ende, 
anzündet. In welcher Weise die Aufstellung und das Anzünden 
der Lichter zur Darstellung von Namenszügen etc. zu erfolgen hat, 
wird in einem späteren Capitel gesagt werden. 

Es folgen nun die Vorschriften für die zu den Lichtem 
geeignetsten Sätze : * 

Weiss. 



Nr. 56. Kaliumnitrat 




670 Gramm 


Schwefel 




160 „ 


Schwefelantimon 




160 „ 


Mehl feines Schiesspulver 


10 „ 




Gelb. 




Nr. 57. Kaliumnitrat 




650 Gramm 


Schwefel 




50 „ 


Mehlfeines Schiesspulver 
Bernstein 


150 „ 
150 „ 


Nr. 58. Kaliumnitrat 


» 


700 Granfim 


Schwefel 




120 „ 


Bernstein 




120 „ 


Natriumoxalat 


Grün. 


60 „ 


Man verwendet für Grün entweder den Satz Nr. 17 oder einen 


der folgenden Sätze : 






Nr. 59. Baryumchlorat 
Milchzucker 




850 GramTn 
100 „ 


Stearin 




50 „ 


Nr. 60. Baryumnitrat 




400 Gramm 


Baryumchlorat 
Schwefel 




50 „ 
220 „ 


Kaliumchlorat 




330 « 
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Roth. 



Für rothe Lichter bedient man sie 
ler: 


h der Sätze Nr. 22 oder 23, . 1 


Nr. 61. Strontiumnitrat 


10 Gramm 


Ealiumnitrat 


225 „ 


Strontiumoxalat 


40 „ 


Milchzucker 


175 „ 


Lycopodium 
Ealiumchlorat 


50 „ 
500 « 


Nr. 62. Strontiumoxalat 


120 Gramm 


Strontiumnitrat 


30 „ 


Schwefel 


60 „ 


Stearin 


90 , 


Kaliumchlorat 


700 „ 


Blau. 




Nr. 63. Kupferammonsulfat 
Bergblau 
Schwefel 


50 Gramm 
150 „ 
200 „ 


Ealiumchlorat 


600 ^ 


Nr. 64. Ealiumnitrat 


170 Gramm 


Milchzucker 


170 „ 


Eupferammonsulfat 

Bergblau 

Calomel 


30 „ 

70 „ 

210 „ 


Ealiumchlorat « 


350 „ 



Violen. 

Man verwendet für Violett am zweckmässigsten die Sätze 
Nr. 54 oder 55. 



Zwölftes Capitel. 
Die Kanonenschläge. 

Unter Eanonenschlag versteht man in der Lustfeuerwerkerei 
eine durch Entzündung von mit kömigem Schiesspulver gefüllten 
Eästchen hervorgerufene Detonation, die in rascher Aufeinander- 
folge bewirkt, eine Eanonade bildet, welche zum Schlüsse eines 
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Feuerwerks veranstaltet zu werden pflegt. Die zur Ladung mit 
Pulver bestimmten Kästchen werden in folgender Art angefertigt : 
Man zeichnet auf Pappendeckel — wie dies durch Fig. 20 veran- 
schaulicht wird — 6 gleich grosse Quadrate in der ersichtlichen 
Anordnung und macht an den punktirten Stellen der Zeichnung 
des Pappendeckels so tiefe Einschnitte, dass die beiden nächst- 
liegenden Seitenflächen im rechten Winkel zusammengebogen 
werden können. Die Kanten bestreicht man mit heissem Leim 
und formt durch Zusammenbiegen aller Flächen ein Kästchen, das 
durch Spagat einigemal umwickelt, dem Trocknen überlassen wird. 
Die Grösse der Kästchen betrage gewöhnlich 4 — 5 Centimeter Höhe 
und Länge, demnach soll jedes der 6 Quadrate die gleiche Höhe und 
Länge besitzen. In die Mitte einer Seitenfläche des Würfels wird 
eine Oeffinung von Va Centimeter Durchmesser gemacht, durch 
die das kömige Schiesspulver eingefüllt und in die dann eine 



Fig. 20. 

5 Centimeter lange mit einem Schwärmersatz gefüllte, oben und 
unten offene Hülse vermittelst Leim befestigt wird, die dem Schiess- 
pulver des Kästchens als Anzündungsmasse dient. Die die Schwär- 
merhülse tragende Fläche des Würfels nennt man die untere, die 
ihr entgegengesetzte die obere Fläche des Kästchens. Auf der 
oberen Fläche werden mit einer Ahle zwei nicht zu nahe neben- 
einander liegende Löcher gemacht, durch die eine Hanfschnur durch- 
gezogen wird, um eine Schlinge behufs Aufhängens des Kästchens 
bilden zu können. Wird nun die aus dem Kästchen etwas heraus- 
ragende Schwärmerhülse mit einem Zündlichte angezündet, so wird 
das Feuer in das Schiesspulver verpflanzt, worauf eine Detonation, 
ein sogenannter Schlag erfolgt. 

Um mit diesem Feuerwerkstücke einen Effect hervorzubringen, 
müssen mindestens 20 solche Kästchen rasch hintereinander an- 
gezündet werden. 

20 






> 1 
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Die Aufstellung erfolgt dann derart, dass man auf zwei Pfählen, 
die in der Erde befestigt sind und einen Meter hoch darüber heraus- 
stehen, zwei Querlatten anbringt und zwar eine am oberen Ende 
der Pfähle, die andere soweit unterhalb, dass die Kästchen zwischen 
beiden Latten freien Spielraum haben. An der oberen Latte be- 
festigt man die Schlinge des Kästchens, an der unteren bringt man 
in einem rinnenartigen Einschnitt eine verdeckte Zündschnur an, 
die durch Abzweigungen mit jeder der in dem Boden der Würfel 
angebrachten Schwärmerhülsen verbunden ist. Die einzelnen Käst- 
chen seien von einander etwa einen halben Meter entfernt. Man 
wählt die Länge der Latten und die Entfernung der Pfähle von 
einander derart, dass 10 oder 20 solcher Kästchen angebracht 
w^erden können. Bei grösseren Feuerwerken postirt man an ver- 
schiedenen Stellen je zwei oder drei solcher Vorrichtungen für die 
Kanonade. — 



Dreizehntes Capitel. 
Die römischen Lichter. 

Unter römischen Lichtern versteht man ein Peuerwerkstück, 
das aus langen, dickwandigen, schichtweise mit körnigem Schiess- 
pulver, einer Leuchtkugel und einem Funkenfeuersatz geladenen 
Hülsen besteht, die nach kurzen Zwischenpausen 6 — 8 Leuchtkugeln 
brennend auswerfen. 

Die Anfertigung der römischen Lichter erfolgt folgender- 
maassen: 

In starkwandige, aus Kartenpapier hergestellte, unten gewürgte 
Hülsen von 2 Centimeter innerem Durchmesser und 40 Centimeter 
Länge werden schichtweise, beiläufig 6 — 8 Schichten, unten kör- 
niges Schiesspulver, dann eine Leuchtkugel und auf diese so viel 
eines Funkenfeuersatzes, dass die Kugel bedeckt ist, eingefüllt. Man 
drückt mit dem Setzer den Funken feuersatz sachte niv^der, und gibt 
nun eine neue Partie Schiesspulver u. s. w., bis die Hülse nahez^ 
voll ist. Gewöhnlich lässt man in der Hülse einen leeren Raum 
von 5 — 6 Centimeter. Die oberste Lage der Schichten sei dei 
Funkenfeuersatz. Die Hülse bleibt oben offen. Behufs Anbrenneng 
steckt man eine Zündschnur in die oberste Schicht und lässt sie ein 
Stück aus der Hülse herausragen. Die Hülse wird vertikal auf 
einem Pfahl befestigt. 
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Betreffs der Menge des zur Ladung zu verwendenden Schiess- 
pulvers hat man Folgendes zu beachten: Sind die Leuchtkugeln 
5 Gramm schwer — man verwendet zumeist nur ögrammige — so 
hat man als unterste Schicht und für die zweite Schicht je 1 Gramm, 
für die dritte und vierte Schicht je 2 Gramm, für die fünfte 3, für 
die sechste 5, für die siebente 7,5, für die achte 10 Gramm Schiess- 
pulver zu verwenden. Diese Ziffern müssen jedoch immer wieder 
corrigirt werden. Von der Beschaffenheit des Schiesspulvers, des 
Funkenfeuersatzes und der Leuchtkugeln hängt es ab, ob eine 
grössere oder geringere Menge von Schiesspulver zu verwenden ist. 
Man versuche also jedesmal mit den zum Feuerwerk vorgerichteten 
Materialien, ob das Auswerfen jeder Leuchtkugel rasch und' hoch 
genug erfolgt. Bei jedem Auswerfen einer Leuchtkugel notirt man 
sich die Mängel und bringt dann die nöthigen Verbesserungen an. 
Steigt die Leuchtkugel zu wenig hoch und wird sie nicht rasch 
genug ausgeworfen, so hat man eine grössere Partie Schiesspulver 
2;u verwenden. 

Von dem Funkenfeuersatz nimmt man so viel, dass die Leucht- 
kugel genügend bedeckt ist, für jede Schicht 6 — 8 Gramm. 

Die geeignetsten Funken feuersätze für diesen Zweck sind die 
folgenden: 

Nr. 65. Kaliumnitrat 550 Gramm 

Schwefel 140 „ 

Kohle, grob gestossen 310 

Nr. 66. Mehlfeines Schiesspulver 750 

Kohle, grob gestossen 250 

Für die Anfertigung der zu den römischen Lichtern zu ver- 
wendenden Leuchtkugeln eignen sich am besten die Sätze Nr. 48, 
50, 17, 18, 52, 53 und 54. 

Das körnige Schiesspulver muss zu obigem Zweck gleichmässig 
gekörnt sein, da ein unegales Pulver bei den geringen zum Verbrauch 
gelangenden Mengen eine ungleichmässige Wirkung hervorrufen 
würde. — Den Funkenfeuersatz feuchtet man vor der Verwendung 
mit etwas Weingeist an, damit eine compaktere Masse gebildet 
werde und nicht beim Füllen eine Trennung der groben Kohle von 
:len feineren Pulvern platzgreifen könne, wodurch ebenfalls eine Un- 
gleichmässigkeit in der Entzündung des Satzes stattfinden würde. 
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Vierzehntes Capitel. 
Die Namenszüge und Inschriften. 

Die Vorstellung von Namenszügen oder Inschriften darf keinem 
grösseren Feuerwerk fehlen und ihre Anordnung und Zusamnaen- 
Setzung erfordert viel Genauigkeit und einige Uebung. Genauigkeit 
deshalb, weil ein einziger kleiner Fehler das Gelingen des ganzen 
Peuerwerkstückes in Frage stellen und dadurch dem Feuerwerk 
überhaupt ein Fiasco bereitet werden kann. Nirgends ist so viel 
Accuratesse nothwendig, als zur Darstellung von Namenszügen oder 
Inschriften. Die Gleichmässigkeit des Satzes für alle Lichter, die 
Leitung und Verbindung der Zündschnuren, die richtige Entfernung 
der Lichter von einander, die zweckmässige Ausführung der Zeich- 
nung, das Alles bedarf grosser Exactheit in allen Einzelheiten. 
Man verfahrt hiebei in folgender Art: Zuerst entwirft man die 
Zeichnung dessen, was dargestellt werden soll, im Kleinen und 
stellt sodann fest, in welcher Grösse die Inschrift etc. zur Vorstel- 
lung gelangen soll. Die einzelnen Buchstaben oder Figuren werden 
aus Latten zusammengesetzt. Je grösser die Dimensionen, desto 
grösser wird der Effect sein. Ist das Darzustellende aus Latten zu- 
sammengesetzt, so werden die Stellen angezeichnet, an denen die 
Bohrungen oder Nägel zum Festmachen der Lichter angebracht 
werden sollen. Die Entfernungen der Lichter seien symmetrisch und 
nur so gross, dass das aus den Hülsen ausströmende Feuer die Linien 
der Zeichnung ohne Unterbrechung ersichtlich mache. Die Boh- 
rungen werden in die Latten so tief gemacht, dass die Hülsen darin 
vermittelst Leim so befestigt werden können, dass sie völlig hori- 
zontal und fest sitzen. Statt der Bohrungen bringt man in den 
Latten auch Nägel an, die so lang sein müssen, dass davon auf der 
Vorderseite 5 — 6 Centimeter herausstehen. Auf diese Nägel werden 
die Hülsen mit ihrem unteren zusammengebogenen Ende darauf ger 
steckt und mit Draht an der Latte angebunden. Diese Methode ist 
einfacher. 

Nachdem die Vorarbeiten an den die Zeichnung des Darzu- 
stellenden repräsentirenden Latten vollendet sind, wird das Gerüst 
hiefur aufgeftihrt, das so hoch sei, dass die Inschrift oder Figu 
circa 4 Meter hoch über der Erde stehe. 

Zur Lichterzeugung werden die im Capitel 11 beschriebene 
Lichter, zumeist von dem Durchmesser eines Centimeters verwendet 
Wie schon erwähnt, macht man die Lichter gewöhnlich fiir eil 
Inschrift von einem und demselben Satz, damit die Brenndauer t 
allen Flammen eine gleichmässig lange sei. Will man mehrfarbi[ 




Die Namenszüge und Inschriften. 309 

Lichter verwenden, so muss man die Sätze erst durch Versuche ins 
Gleichgewicht bringen, d. h. man wählt solche farbige Sätze, die 
bezüglich ihrer Brenngeschwindigkeit mit den weissen Lichtem an- 
nähernd harmoniren und macht die Hülsen für die rascher brennen- 
den Sätze länger, für die langsam brennenden kürzer. 

Die wichtigste Arbeit unter den Vorrichtungen für die Namens- 
züge etc. ist die Verbindung der einzelnen Lichter durch eine Zünd- 
schnur, behufs gleichzeitigen Anzündens aller Lichter. Störungen 
in dieser Verbindung vereiteln die rasche Fortpflanzung und dag 
gleichzeitige Anzünden der Lichter. Man verfährt wie folgt : Alle 
Hülsen werden mit gut bereiteten, leicht und rasch brennenden 
Zündschnuren in der Weise versehen, dass die Zündschnur in den 
Satz selbst hineinreicht und zwar an dem oberen zum -Anbrennen 
bestimmten Ende. Die ausserhalb der Hülse befindlichen Theile 
der Zündschnur werden in dünne Papierhülsen eingeschlossen, um 
ein vorzeitiges Entzünden durch darauffallende Funken zu ver- 
hüten. Alle aus den Hülsen der Lichter ragenden Theile der 
Zündschnuren müssen mit einer gemeinschaftlichen Zündschnur, 
die in einer Einne hinter den Latten angebracht und gleichfalls 
in einer Papierhülse eingeschlossen ist, verbunden sein. Diese Ver- 
bindungen dürfen durch kein zwischen den Zündschnuren befind- 
liches Papier getrennt sein, sondern müssen unmittelbar zusammen- 
hängen. Es ist daher die Hülse der gemeinschaftlichen Zündschnur 
an jenen Stellen zu durchbrechen, das heisst, das Papier zu durch- 
löchern, wo die Verbindung mit den Zündschnur-Enden der Lichter 
hergestellt werden soll. Die durch diese Manipulation blosgelegten 
Zündschnurtheile sind wieder mit Papier zu umhüllen. Ist die 
Zündschnur gut und sind die Verbindungen in der oben beschrie- 
benen Weise exact hergestellt, so wird ein rasches und gleichzeitiges 
Entzünden der Lichter immer gelingen. Wenn der Satz der Lichter 
etwas faul ist, so überstreicht man die Mündung der Hülsen mit 
einer Anfeuerungsmasse, am besten mit einem aus feinem Schiess- 
pulver und verdünntem Alcohol hergestellten Brei. Selbstverständ- 
lich muss man davon für alle Hülsen eine gleiche Gewichtsmenge 
verwenden. Wie diese Masse anzubringen ist und wie die bedeckten 
Zündschnuren angefertigt werden, wurde bereits in früheren Capi- 
teln gesagt. 

Soll nun die Vorstellung der Namenszüge etc. beginnen, so 
zündet man mit einem Zündlichte, nachdem Alles in Ordnung vor- 
gerichtet ist, das eine Ende der gemeinschaftlichen Zündschnur an. 

Sollen mehrere solcher Vorstellungen von Inschriften oder 
Figuren an einem Abend stattfinden, so empfiehlt es sich, die Farben 
der Lichter zu wechseln und die Gerüste eher in einer Linie neb,en- 
einander, natürlich in einiger Entfernung, wenn es der Platz erlaubt, 
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als hintereinander aufzustellen, weil letztere Aufstellung das Ab- 
brechen des vornstehenden Gerüstes nach dem Abbrennen und vor 
dem Entzünden der zweiten Inschrift nothwendig macht, um den 
Anblick derselben nicht durch das Bretter- und Lattengerüst zu 
stören. 



Fünfzehntes Capitel. 
Das Arrangement eines Feuerwerks. 

Wenn hier noch einige Zeilen über die Anordnung eines 
Feuerwerks angefügt werden, so werden hiebei nur jene Peuerwerk- 
stücke in Betracht kommen, deren Darstellung in der vorliegenden 
Schrift erörtert wurde. Es wurde gleich zu Anfang erwähnt, dass^ 
nur mehr die einfacheren und wichtigsten Feuerwerkstücke in der 
kurzen Abhandlung über die Lustfeuerwerkerei Platz finden sollen 
und kön^ien und es kann sich somit nur um die Besprechung eines 
einfftchen Feuerwerkes handeln. 

Man kann über das Arrangement eines Feuerwerkes selbstver- 
-ständlich nur Allgemeines sagen, und allgemeine Regeln aufstellen, 
da die Detailausfuhrung immer dem Geschmack des Arrangeurs 
überlassen bleiben muss. 

Es ist Regel, dass das Feuerwerk stets mit einfacheren Feuer- 
werkstücken begonnen wird , dass zwischen eJGfectvoUeren Auffüh- 
rungen immer wieder einfachere eingeschaltet und dass die effect- 
voUsten für den Schluss reseryirt werden. 

Man beginnt somit z. B. mit dem Abbrennen von feststehenden 
Brändern, also mit einem Funkenfeuer, lässt dann einige Schwärmer 
brennend in die Höhe werfen, brennt hierauf einfache Raketen ab, 
welchen man das Aufsteigen von Schwärmern aus einem Feuertopfe 
folgen lässt , worauf versetzte Raketen mit weissen und farbigen 
Leuchtkugeln abgebrannt werden können. Nach einer Pause von 
einigen Minuten werden wieder Bränder angezündet, welchen das 
Aufsteigen von Leuchtkugeln aus einem Leuchtkugelfass und das 
Abbrennen römischer Lichter folgen kann. Hierauf lässt man 
wieder einige Raketen steigen und beleuchtet dann die Namenszüge, 
Inschriften oder Figuren, worauf zum Schluss eine Kanonade folgen 
kann. Zwischen den einzelnen Feuerwerkstücken lässt man auch 
bengalische Flammen abbrennen, von denen man auch nach Schluss 
dies Feuerwerks einige anzündet, um den Zuschauern den Weg nach 
Hause zu beleuchten. — 
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Um gleich von vornherein einen Anhaltspunkt für das Gewinn- 
erträgniss der verschiedenen Tinten zu haben, wird jeder Vorschrift 
der Selbstkostenpreis der Tinte beigefügt sein. Nimmt man dann 
eine Preisliste bestehender Tinten-Fabriken zur Hand, so lässt sich, 
der Gewinn leicht berechnen. Bei der Berechnung des Selbstkosten« 
preises der einzelnen Tinten ist natürlich von der Voraussetzung- 
ausgegangen worden, dass die Materialien nicht vom nächsten kleinen 
Kaufmann, sondern in grösseren Partien eingekauft werden. 

Ueber die zur Tintenbereitung nöthigen Stoffe ist Nichts zu 
sagen. Fast alle sind dem Apotheker ohnedem wohlbekannt. Man 
wendet sie in der gewohnlichen Handelsqualität an, wenn nicht bei 
den speciellen Vorschriften eine besondere Angabe gemacht ist. 

Die Vorschriften oder Tinten-Recepte werden sich ausser auf 
die für den industriellen Betrieb wichtigsten Sorten , d. i. auf die 
Schreib- und Copirtinten, auch auf Tintenpulver, farbige Tinten, 
Merk- und sympathetische Tinten sowie autographische und litho- 
graphische Tinten erstrecken. Die Recepte sind theils durch eigene 
Erfahrung zusammengestellte, theils aus Zeitschriften und Werken 
gesammelt, vielfach verbessert und zumeist überprüft; sie sind somit 
in ihrer grossen Mehrheit verlässlich. Trotzdem ist es für jeden . 
Fabrikanten von Tinte unerlässlich, jede bereitete Tinte zu prüfen, 
ob sie allen Anforderungen entspricht. Diejenigen Eigenschaften^ 
die von jeder Tinte gefordert werden müssen, sind im Allgemeinen 
folgende : 

1) Die Tinte muss dünnflüssig sein, leicht aus der Feder 
fliessen, ohne zu tropfen und ohne am Papier zu fliessen ; 

2) sie muss eine intensive Färbung besitzen und den Farbstoff 
so gelöst oder suspendirt enthalten, dass nach dem Eintrocknen der 
Schriftzüge diese wie ein gleichmässiger Fimissüberzug erscheinen 
und nicht etwa unzusammenhängende Farbstofftheilchen ersichtlich 
werden ; 

3) sie soll haltbar sein, d. h. nicht zur Schimmelbildung ge- 
neigt sein; 

4) sie soll möglichst unveränderlich sein, d. h. der Zersetzung 
sowol am Papier als auch in den Aufbewahrungsgefässen wider- 
stehen. — 

Bei jeder Tinten-Species hat der Fabrikant nicht nur den all- 
gemeinen Eigenschaften guter Tinten, sondern auch den besonderen 
Eigenschaften seine Aufmerksamkeit zu widmen. 

Man bemühe sich stets, neue Erfahrungen zii sammeln, Ver 
besserungen an den ßecepten vorzunehmen und die von Chemikern 
auftauchenden Vorschläge zu Neuerungen selbst sorgsam zu prüfen, 
bevor man sie praktisch verwerthet. 

Ueber die chemischen Vorgänge und die Wechselwirkung dei 
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bei der Tintenbereitung zur Verwendung gelangenden Stoffe ist man 
nur mangelhaft unterrichtet. Man hat es nicht mit bestimmten 
Verbindungen von Metallsalzen zu thun, also nicht mit chemischen 
Individualitäten, sondern man hat Gemiäche verschiedener Ver- 
bindungen vor sich, die sich vielfach in fortdauerndem chemischen 
Processe befinden. Es wird deshalb davon Umgang genommen 
werden, den Vorschriften chemische Erklärungen beizufügen. 

Die verschiedenen Arten von Tinten werden in besondere Capitel 
zusammengefasst werden, um eine gewisse Uebersichtlichkeit in der 
Anordnung des Stoffes zu bieten. 



Zweites Capitel. 
Einfache Schreibtinten. 

Unter dieser Bezeichnung versteht man alle jene Tinten, die 
schwarze oder blauschwarze, mehr oder weniger nachdunkelnde 
Schriftzüge geben und die verbreitetste Anwendung finden. Als die 
besten unter den Schreibtinten gelten die Alizarin- und Galläpfel- 
tinten, als die billigste die Campechentinte. Häufig im Handel an- 
zutreffen sind wegen ihrer Billigkeit auch die Catechu- und Eichen- 
tinte. Es folgen nun die Vorschriften zu den verschiedenen Arten 
von Schreibtinten. 

a. Alizarintinten. 

Die Alizarintinten erfreuen sich deshalb so grosser Beliebtheit, 
weil sie den Farbstoff gelöst — nicht suspendirt — enthalten, keinen 
Bodensatz bilden und gut in das Papier eindringen. Nach Winter- 
nitz bereitet, man die Alizarintinte folgendermaassen : 

Grobgestossene Galläpfel 660 Gramm 
Roher Holzessig 8 Liter 

Eisenvitriol 80 Gramm 

Arabisches Gummi 330 „ 
Wässrige Indigocarminlösung 2 Liter. 

Man digerirt die Galläpfel einige Tage mit dem Holzessig, filtrirt, 
ersetzt das verdunstete Quantum Holzessig, löst in dem Filtrate den 
Eisenvitriol und das Gummi und setzt die Indigocarminlösung zu. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 3 fl. 50 kr. oder 6 Mark. 

Das nachstehende Recept gibt eine Alizarintinte nach Leon- 
hardi: 
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3,5 Kilo 
250 Gramm 
10 Liter 
100 Gramm 
433 ^ 
166 „ 



Grobgestossene Galläpfel 

Krappwurzel 

Warmes Wasser 

Tndigolösuni 

Eisenvitriol 

Holzessigsaure Eisenlösung 

Die Galläpfel und der Krapp werden mit dem Wasser einige 
Tage digerirt, sodann wird filtrirt, das verdunstete Wasser ersetzt 
und die übrigen Ingredienzien unter ümschütteln zugesetzt. Unter 
der Indigolösung versteht man die Lösung des Indigo in rauchender 
Schwefelsäure (siehe Manuale I, 2. Auflage pag. 206). Die holz- 
essigsaure Eiöenlösung wird durch Maceriren von 2 Theilen 
Eisendraht oder Schmiedeeisen in circa 20 Theilen Holzessig 
bereitet. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 5 fl. 10 kr, oder 9 Mark. 

Eine Alizarintinte guter Qualität wird auch nach folgender Vor- 
schrift erhalten : 



Grobgestossene Galläpfel 

Wasser 

Holzessig 

Holzessigsaure Eisenlösung 

Wässrige Indigocarminlösung 

Arabisches Gummi 



4 Kilo 
7,5 Liter 
1 

1,5 

2,5 „ 
1 Kilo. 
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Die Galläpfel werden mit Wasser und Holzessig durch 5 bis 
6 Tage digerirt, sodann mit der Eisenlösung versetzt und nach mehr- 
tägigem Stehen colirt. In der Colatur wird das Gummi gelöst und 
dann in kleinen Partien die Indigocarminlösung eingetragen. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 7 fl. 20 kr. oder 12,5 Mark. 

b. Einfache und zusammengesetzte Campeohentinten. 



1. Campechenholz 



Wasser so viel als nöthig, 



1,5 Kilo 



um nach zweistündigem Kochen einen Absud von 10 Liter zu erhalten. 
Der filtrirten Flüssigkeit wird zugesetzt : 

Einfach chromsaures Kali 10 Gramm 

gelöst in destillirtem Wasser 50 „ 

Wenn die Tinte zur Schimmelbildung neigt, so setzt man obigem 
Quantum 5 Gramm Carbolsäure in etwas Alcohol gelöst hinzu. 
Selbstkostenpreis für 10 Liter; 68 kr. oder 1,2 Mark. 

2. Campechenextract 300 Gramm 

Wasser 10 Liter 

Einfach chromsaures Kali 10 Gramm. 
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Das Extract wird in heissem Wasser gelöst und der filtrirten 
Flüssigkeit das in etwas Wasser gelöste Kaliumchromet zugesetzt. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 45 kr. oder 0,8 Mark. 

Es ist nicht ausser Acht zu lassen, dass die Campechen- 
Chromtinte Zusätze organischer Stoffe iiicht verträgt, ohne eine 
Veränderung zu erleiden, und dass sie durch Vermischen mit Gall- 
äpfeltinten zersetzt wird. Man vermeide deshalb Chromtinten mit 
Eisentinten zu vermischen oder die Ansatz- und Mischgefässe der 
einen Tinte auch zur anderen zu verwenden. 

3. Grobgestossene Galläpfel 1 Kilo 
Wasser 8,5 Liter 
Holzessig 1,5 „ 
Eisenvitriol 1 Kilo 
Arabisches Gummi 1 „ 
Campechenextract 250 Gramm. 

Die Galläpfel, der Eisenvitriol und das Gummi werden mit dem 
Holzessig und der Hälfte des Wassers durch mehrere Tage digerirt 
und der Colatur das in der übrigen Menge Wasser gelöste Extract 
hinzugefügt. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 3 fl. 50 kr. oder 6 Mark. 

4. Grobgestossene Galläpfel 250 Gramm 
Eisenvitriol 250 „ 
Arabisches Gummi 250 „ 
Holzessig 4 Liter " 
Wasser 6 „ 
Campechenholz 300 Gramm. 

Die ersten drei Lagredienzien werden mit dem Holzessig durch 
mehrere Tage digerirt, und die Colatur mit dem Decoct des Cam- 
pechenholzes vermischt. Das Ganze betrage 10 Liter. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 1 fl. 90 kr. oder 3,3 Mark. 
♦ 5. Grobgestossene Galläpfel 1,5 Kilo 

Wasser 10 Liter 

Campechenholz 2 Kilo 

Eisenvitriol 1,5 „ 

Arabisches Gummi 1,5 „ 

Carbolsäure 5 Gramm. 

Man macerirt die Galläpfel mit 8 Liter Wasser in einem offenen 
Topf durch circa 14 Tage. Nach dieser Zeit ist die Umwandlung 
^sr Gerbsäure in Gallussäure vollendet, man zieht die Flüssigkeit 
)m Bodensatze ab und vermischt mit dem vorbereiteten Decoct des 
ampechenholzes — das 2 Liter betrage — . In die Mischung wer- 
'en dann die übrigen Substanzen eingetragen und wird nach 
lehrtägiger Maceration colirt. Diese so bereitete Gallus- 
lampechentinte hat eine intensive Schwärze. 
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Selbstkostenpreis ftir 10 Liter : 4 fl. 90 kr. oder 8,6 Mark. 

6. Grobgestossene Galläpfel 1 Kilo 

Campechenholz 1,5 „ 

Arabisches Gummi 1 „ 

Eisenvitriol 500 Gramm 
Holzessig 4 Liter 

Wasser 6 „ 

Man kocht das Campechenholz in der ganzen Menge Wasser 
durch eine Stunde, giesst, ohne zucoliren, das Ganze aufdie in einem 
Ansatzfass enthaltenen Galläpfel, rührt tüchtig um und setzt nach 
dem Erkalten den Holzessig und die übrigen Ingredienzien hinzu. 
Man lässt die Mischung unter täglichem Umrühren 2 — 3 Wochen^ 
stehen und colirt, nachdem man die Mischung vorher 2 Tage ruhig 
dem Absetzen überlassen hat. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 4 fl. oder 7 Mark. 

c. Cateohutinte. 

Catechu 1 Kilo 

Wasser 10 Liter 

Eisenvitriol 1 Kilo 

Gummi 350 Gramm 

Carbolsäure 5 „ 

^ Man löst das Catechu in dem kochenden Wasser, colirt, setzt 
die übrigen Ingredienzien zu und lässt unter öfterem Umrühren, 
mehrere Tage stehen. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 1 fl. 45 kr. oder 2,5 Mark. 

d. Eiohentinte. 

Eichenrinde 4 Kilo 

Wasser so viel als nöthig, 
um nach 2 — 3 stündigem Kochen eine Colatur von 10 Liter zu er- 
' halten. 

In diesem Decocte werden gelöst: 

Arabisches Gummi 1 Kilo 

Eisenvitriol 1;5 „ 

Kupfervitriol 150 Gramm 

Carbolsäure 10 „ 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 2 fl. 85 kr. oder 5 Mark. 

e. Reine und zusammengesetzte Galläpfeltinten. 

Die Galläpfeltinten gehören wegen ihrer Dauerhaftigkeit un 
intensiven Schwärze zu den beliebtesten Tinten. Insbesondere fuj 
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Documente, kaufmännische Bücher und zur Aufbewahrung bestimmte 
Manuscripte eignen sich die Gralläpfeltinten am besten. Selbst- 
verständlich müssen aber diese Tinten nach guten Recepten bereitet 
Bein. Solche, die einen grossen Ueberschuss an Eisenvitriol ent- 
halten , verursachen z. B. ein Braunwerden der Schriftzüge. • Die 
hier folgenden Vorschriften für reine und zusammengesetzte Gall- 
äpfeltinten sind erprobt und sehr zu empfehlen. 

1. Grobgestossene Galläpfel 1 Kilo 
Wasser 10 Liter 
Eisenvitriol 400 Gramm 
Holzessig 

Weingeist je 600 „ 

Arabisches Gummi 500 „ 

Salmiakgeist 20 „ 

Die Galläpfel werden in einem offenen Gefässe mit dem Wasser 
angerührt, dann die übrigen Substanzen eingetragen und unter öfterem 
Umrühren 14 Tage macerirt. Nach zweitägigem ruhigen Stehen 
wird filtrirt und der Rückstand mit 2 Liter angerührt und abermals 
14 Tage stehen gelassen. Das Filtrat wird der fertigen Tinte noch 
beigemischt. Diese Tinte greift Stahlfedern nicht an, ist beim 
Schreiben zwar scheinbar zu wenig schwarz, nimmt aber nach dem 
Trocknen der Schriftzüge eine tiefschwarze dauerhafte Farbe an. 
Selbstkostenpreis für 10 Liter : 2 fl, 60 kr. oder 4,6 Mark. 

2. Gepulverte Galläpfel 600 Gramm 
Wasser 10 Liter 
Eisenvitriol 250 Gramm 
Arabisches Gummi 400 „ 
Carbolsäure 5 „ 

Die Galläpfel werden mit Wasser angerührt, die übrigen Sub- 
stanzen eingetragen und unter täglichem Umrühren in einem offenen 
Gefässe 8 — 10 Tage macerirt. Ist die Flüssigkeit genug dunkel, 
so wird filtrirt. Der Rückstand kann zu einem neuen Ansätze mit 
verwendet werden. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 1 fl. 65 kr. oder 3 Mark. 

3. Grobgestossene Galläpfel 600 Gramm 
Wasser 9 Liter 
Eisenvitriol 250 Gramm 
Arabisches Gummi 350 „ 
Holzessig 1 Liter. 

Man kocht die Galläpfel durch eine Stunde unter Ersatz des 
verdunstenden Wassers, giesst, ohne zu coliren, in einen Topf oder 
Bottich, setzt die übrigen Substanzen zu und macerirt durch 14 Tage 
unter häufigem Umrühren. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 1 fl. 80 kr. oder 3,2 Mark. 
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4. Nach Brande bereitet man eine gute Galläpfeltinte folgen- 
dermaassen : 

Gepulverte Galläpfel 1 Kilo 

Walser 10 Liter 

Eisenvitriol 600 Gramm 

Arabisches Gummi 600 „ 

Man kocht die G-alläpfel durch eine Stunde unter Ersatz des- 
verdampfenden Wassers, gibt, ohne zu coliren, die übrigen Substanzen 
hinzu und lässt in einer Glasflasche unter öfterem Umschütteln 
2 Monate stehen. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 1 fl. 90 kr. oder 3,3 Mark. 

5. Eine Galläpfeltinte, in der ein Theil der Gerbsäure in 
Gallussäure überführt wurde, bereitet man wie folgt : 

1,2 Kilo grobgestossene Galläpfel werden mit 5 Liter Wasser 
eine halbe Stunde gekocht, dann wird colirt und die Colatur durch 
14 Tage unter täglichem Umrühren der Luft ausgesetzt. DerDecoct- 
Rückstand wird nach der ersten Abkochung wieder mit 5 Liter Wasser 
Übergossen, eine Stunde gekocht und ohne abzucoliren mit 

Eisenvitriol 500 Gramm 

Arabischem Gummi 350 „ 

versetzt und unter öfterem Umrühren solange stehen gelassen, bis 
das zur Gallussäurebildung der Luft ausgesetzte Decoct mit Schimmel- 
bildung überzogen ist. Man beseitigt sodann den Schimmel durch 
Coliren und vermischt die Flüssigkeit mit dem obigen Ansätze, wo- 
rauf man unter Umrühren noch 14 Tage maceriren lässt. Ist die 
Tinte zur Schimmelbildung geneigt, so setzt man 5 Gramm Carbol- 
säure oder etwas Kreosot zu. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 2 fl. 45 kr. oder 4,3 Mark. 

6. Eine Galläpfel-Campechen-Tinte von vorzüglicher 
Güte wird nach folgendem Recepte bereitet : 

Campechenholz 500 Gramm 

Wasser 6 Liter. 

Man kocht unter Ersatz des verdunstenden Wassers durch eine 
Stunde, colirt und setzt zu : 

Holzessig 4 Liter 

Gepulverte Galläpfel 1,5 Kilo 

Eisenvitriol 500 Gramm 

Arabisches Gummi " 500 „ 

Nach 14tägiger Maceration ist die Tinte zum Gebrauche fertig 
ist sie zu dickflüssig und zu concentrirt, so wird sie mit abgekochte 
Wasser verdünnt. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 4 fl. 40 kr. oder 7,7 Mark. 
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Arabisches Gummi 250 Gramm 

Kreosot 30 Tropfen. 

Man rührt die Galläpfel mit dem Wasser an, setzt den gerösteten 
Eisenvitriol und die übrigen Substanzen hinzu und digerirt durch 
8 — 10 Tage. Diese Tinte ist intensiv schwarz, aber die Schriffczüge 
verlieren nach längerer Zeit nicht selten ihre tiefe Farbe. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 1 fl. 80 kr. oder 3,2 Mark. 



Ueber die Galläpfelschreibtinten wären noch folgende Bemer- 
kungen zu machen : 

Die Ansatz-Rückstände der Galläpfeltinten können immer wie- 
der zu neuen Ansätzen verwendet werden und kann dafür das Wasser- 
quantnm des neuen Tintenansatzes für 10 Liter immer um 1 bis 
2 Liter erhöht werden. Dieses Plus an Ausbeute ist aber bei den 
Preiscalculationen der einzelnen Sorten nicht in Anschlag gebracht 
worden. Die Galläpfeltinten enthalten den Farbstoff nicht wie die 
Alizarintinten gelöst, sondern nur suspendirt. Es findet daher bei 
den Galläpfeltinten eine fortwährende Schimmelfeiltog statt. Um die 
Tinten beim Abfüllen in kleine Fläschchenmöglichsl^i von grobem 
Bodensatz zu haben, empfiehlt es sich, die filtrirten iTäsSiigkeiten 
vor dem Füllen noch mehrere Wochen ganz ruhig stehen zuS^assen. 
Um die Galläpfeltinten vor der Schimmelbildung zu bewahret ist 
es gerathen, allen Tinten, die nicht Holzessig enthalten, eW^ 
Carbolsäure oder Kreosot zuzusetzen. Salicylsäure entspricht ni^i* 
so vollständig als Carbolsäure und ist theurer als letztere. Andi 
Zusätze wie Quecksilbersublimat und ähnliche giftige Stoffe sin< 
unter allen Umständen zu vermeiden. 




Drittes CapiteL 
Doppelschreibtinten oder Copirtinten. 

Alle einfachen Schreibtinten lassen sich als Copirtinten ver 
wenden, wenn man sie concentrirter herstellt, also auf die ange- 
gebenen Quantitäten von Substanzen anstatt 10 Liter nur 7 bis 
7,*5 Liter Wasser verwendet und auf 10 Liter 150 — 200 Gramm 
Traubenzucker hinzusetzt. Die Campechen-Chromtinte bedarf auch 
dieses Zusatzes nicht, der übrigens eine etwas reducirende Wirkung 
auf sie ausübt. 
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Im Nachfolgenden sind einige besondere Vorschriften für Copir- 
tinten angeführt. 



1. Alizarin-Copirtinte. 

Grobgestossene Galläpfel 

Holzessig 

Wasser je 

Eisenvitriol 

Holzessigsaure Eisenlösung 

Wässrige Indigocarminlösung 

Arabisches Gummi 



3 Kilo 



4 Liter 

250 Gramm 

0,5 Liter 

1,5 „ 

500 Gramm 

200 „ 



V 



Traubenzucker 

Die Galläpfel werden mit dem Wasser und Holzessig durch 
5 — 6 Tage digerirt, dann der Eisenvitriol und die Eisenlösung ein- 
getragen und nach 7 — 8 Tagen colirt. In der Colatur löst man das 
G ummi und den Zucker und setzt die Indigocarminlösung partienweise 
zu. Von letzterer wird mindestens das vorgeschriebene Quantum 
oder soviel zugesetzt, bis die Tinte die entsprechende Farbennüance 
besitzt. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 5 fl. 60 kr. oder 9,8 Mark. . 

2. Campechen-Copirtinte. 

Campechenextract 500 Gramm 

Wasser 10 Liter 

Einfach chromsaures Kali 15 Gramm 

Glycerin 100 „ 

Das Extract wird in kochendem Wasser gelöst, nach einstündigem 
ruhigen Stehen filtrirt und dem Filtrat das in etwas Wasser gelöste 
Kaliumchromat zugesetzt. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 75 kr. oder 1,3 Mark. 
3. Nach B ö 1 1 g e r verfertigt man eine Campechen-Copir- 
tinte in folgender Weise: 

Campechenextract 1900 Gramm 

Natriumcarbonat 480 „ 

Wasser 8,1 Liter 

Gummi 480 Gramm 

Glycerin 1900 

Einfach chromsaures Kali 60 

Man löst das Extract zugleich mit der Soda in heissem Wasser, 
filtrirt, setzt das Gummi zu und giesst nach bewirkter Auflösung 
das Glycerin und die Lösang des Kaliumchromats dazu. Nach gutem 
Durchschütteln ist die Tinte zum Gebrauche fertig. Diese Copirtinte 
ist so concentrirt, dass man von den damit angefertigten Schriftstücken 
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N Traubenzucker 200 Gramm 

Eisenvitriol , 400 „ 

Die Galläpfel werden mit 6 Liter Wasser angerührt und solange 
der Luft ausgesetzt, bis eine dichte Schimmelbildung eingetreten 
ist. Sodann wird das Extract im übrigen Wasser gelöst, mit der 
Colatur der Galläpfel vermischt, und in dieses Gemisch werden die 
übrigen Substanzen eingetragen. Nach 14tägiger Maceration wird 
filtrirt und aufbewahrt. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter: 3 fl. 50 kr. oder 6 Mark. 
7. Eine gute Copirtinte erhält man auch nach folgender Vor- 
schrift : 

Campechenholz 2 Kilo 

Wasser 10 Liter. 

Man kocht zwei Stunden unter Ersatz des verdunstenden Wassers, 
colirt und setzt zu : 

Eisenvitriol 

Kupfervitriol je 40 Gramm 

Traubenzucker 200 „ 

.Indigolösung 

Glycerin je 300 „ 

Nachdem die Salze und der Traubenzucker gelöst sind, wird 
das Glycerin und schliesslich partienweise die Indigolösung zugesetzt. 
Man schüttelt tüchtig um und bewahrt auf. 

Selbstkostenpreis für 10 Liter : 1 fl. 50 kr. oder 2,6 Mark. 



Viertes Capitel. 
Tintenpulver für Schreibtinten. 

1. Campechenholzextract 300 Gramm 

Kaliumchromat 10 „ 

Dem sehr trockenen und fein verriebenen Extract setzt man 
das Chromsalz zu und vermischt innigst. 

Empfehlenswerther, aber umständlicher ist die Methode : das 
Campechenextract in der nöthigen Menge Wasser zu lösen, die 
filtrirte Flüssigkeit einzudampfen und der syrupdicken Masse das in 
etwas Wasser gelöste Kaliumchromat beizufügen, sodann unter be- 
ständigem Umrühren zur Trockenheit abzudampfen und verrieben 
in Zuckergläser aufzubewahren. Dieses derart bereitete Pulver gibt 
natürlich eine viel klarere Lösung. 
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sogenannten Privatcorrespondenz statt, die hohe Detailpreise für 
Tinten-Specialitäten verträgt; die Erzeugung ist eine sehr lohnende. 

Die Mehrzahl der farbigen Tinten werden zur Zeit aus Anilin- 
farben hergestellt , weil Kosten und Mühe dabei gering sind und 
weil ihre Haltbarkeit und Schönheit keine geringere ist, als die jener 
Tinten,» welche mit anderen Farbstoffen bereitet werden. 

Die hier folgenden Vorschriften für farbige Tinten sind nach 
Farben gruppirt. 

Blaue Tinten. 

Als blaue Tinten werden Lösungen vonlndigocarmin, oder von 
Berliner Blau und auch von Anilinblau verwendet. 

Die Indigocarmin-Tinte verdient durch ihre schöne 
Färbung den Vorzug vor den anderen blauen Tinten ; sie wird bereitet 
wie folgt: 

Indigocarmin . 100 Gramm 

Wasser . 1 Liter 

Arabisches Gummi 50 Gramm. 

Man löst den Indigocarmin vollständig im Wasser auf und gibt 
das separat gelöste Gummi hinzu. Man kann diese Tinte durch An- 
wendung von weniger oder mehr Wasser concentrirter oder ver- 
dünnter machen. . Die Concentratiön sei aber immer eine solche, 
dass die Schriftzüge am Papier noch intensiv erscheinen. 

Selbstkostenpreis per Liter : 45 kr. oder 0,8 Mark. 

Die mit Berliner Blau zu bereitende blaue Tinte wird nach 
folgendem Recepte angefertigt : 

Gelöstes Eisenchlorid 5,5 Gramm 

Ferro-Cyankalium 22 „ 

Destillirtes Wasser 1 Liter. 

Die Eisenlösung wird mit 250 Gramm Wasser vermischt und 
das Ferro-Cyankalium in einer gleichen Menge Wasser gelöst. So- 
dann werden die beiden Flüssigkeiten unter beständigem Umrühren 
gemischt. Der gebildete Niederschlag wird auf einem Filter ge- 
sammelt und mit destillirtem Wasser gewaschen, bis er sich zu lösen 
beginnt. Endlich wird der Niederschlag in einen Filtrirstutzen ge- 
geben und mit soviel destillirtem Wasser unter Umrühren versetzt, 
bis das Gewicht der ganzen Flüssigkeit 1 Kilo beträgt. 

Selbstkostenpreis per Liter: 35 kr. oder 0,6 Mark. 

Es empfiehlt sich nicht, die Berliner-Blau-Tinte aus dem käuf- 
lichen Berliner Blau herzustellen, weil dieses im Wasser schwer 
löslich ist und die vollständige Lösung nur durch Zusatz von Oxalsäure 
bewirkt wird. Abgesehen von den dadurch veranlassten Mehrkosten 
hat oxalsäurehältige Tinte den Nachtheil, die Federn anzugreifen. 
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Die blaue Anilintinte wird bereitet wie folgt;* 
Anilinblau 20 Gramm- 

Destillirtes Wasser 900 „ 

Alcohol 100 „ 

Gummi 50 „ 

Das Anilinblau wird mit Alcohol verrieben, unter Zusatz der 
halben Menge Wasser in einem Kolben erwärmt und schliesslich das 
in der zweiten Hälfte Wasser gelöste Gummi beigemischt. . 
Selbstkostenpreis per Liter: 1 fl. 20 kr. oder 2,1 Mark. 

Gelbe Tinten. 

Die gelben Tinten werden entweder aus den Gelbbeeren (die 
unreifen getrockneten Beeren von Rhamnus infectoria) oder aus 
Gummigutt oder aus Pikrinsäure dargestellt. 
Die Gelbbeeren-Tinte wird bereitet: 

Gelbbeeren 300 Gramm 

Alaun 30 „ 

Arabisches Gummi 35 „ 

Wasser 1 Liter. 

Man löst den Alaun im Wasser, setzt die vorher zerstampften 
Beeren hinzu, kocht durch eine Stunde unter Ersatz des' verdunsten- 
den Wassers und colirt. In der Colatur wird das Gummi gelöst. 
Selbstkostenpreis per Liter : 80 kr. oder 1,4 Mark. 
Die Gummigutt-Tinte wird in folgender Art dargestellt: 
Gummigutt 200 Gramm 

Weingeist 250 „ 

Wasser 1 Liter 

Arabisches Gummi 50 Gramm. 

Das Gummigutt wird ganz fein verrieben, in einen Glaskolben 
gegeben, mit dem Weingeist übergössen und im Wasserbade unter 
häufigem Umschütteln erhitzt. Sodann setzt man das Wasser, in 
dem das arabische Gummi gelöst wurde, in kleinen Partien unter 
Aufschütteln zu. 

Selbstkostenpreis per Liter: 1 fl. 25 kr. oder 2,2 Mark. 
Die Pikrintinte wird nach folgendem Recept bereitet: 
Krystallisirte Pikrinsäure 100 Gramm 

Destillirtes Wasser 1 Liter 

Arabisches Gummi 30 Gramm. 

Man löst die Pikrinsäure durch Kochen, setzt das arabisch 
Gummi zu und schüttelt gut um. Da die Pikrinsäure giftig ist, su 
hat man aufmerksam zu machen, dass die damit hergestellte Tinb 
nicht etwa zum Färben von Bäckereien oder anderer Genussmitte) 
verwendet werde. . 

Selbstkostenpreis per Liter: 80 kr. oder 1,4 Mark. 
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Grüne Tinten; 



Als grüne Tinten stehen im Gebrauche die Chromtinte, die 
Grünspantinte und die aus der Berlinerblau-Tinte mit Gummigutt 
hergestellte Mischung. 

Die grüne Chromtinte wird nach folgender Vorschrift 
bereitet : 

Kaliumbichromat 100 Gramm 

Wasser ' 300 „ 

Weingeist 150 „ 

Concentrirte Schwefelsäure 25 „ 

Man löst das Kaliumbichromat in kochendem Wasser, setzt, 
solange die Flüssigkeit noch warm ist , den Weingeist in kleinen 
Partien zu und mischt dann die Schwefelsäure bei. Das Gemisch 
lässt man in einer Porzellanschale bis auf die Hälfte verdampfen 
und setzt zu : 

Destillirtes Wasser 600 Gramm 

Weingeist 150 „ 

Concentrirte Schwefelsäure 6 „ 

Die gut vermischte Flüssigkeit wird in Ruhe stehen gelassen, 
bis sie eine schöne grüne Farbe angenommen hat. Um der. Tinte 
die nöthige Consistenz zu geben, löst man noch 50 Gramm ara- 
bisches Gummi darin auf. 

Selbstkostenpreis per Liter : 50 kr. oder 0,9 Mark. 
Die Grünspantinte wird nach Klaproth bereitet wie folgt : 
Grünspan 500 Gramm 

Weinstein 250 „ 

Wasser 2 Liter. 

Man kocht solange , bis die Flüssigkeit nur mehr einen Liter 
beträgt, colirt und bewahrt sie in Glasflaschen auf. 

Selbstkostenpreis per Liter : 1 fl. 30 kr. oder 2,3 Mark. 
Die dritte Sorte der oben erwähnten grünen Tinte wird dar- 
gestellt aus 

Berlinerblau-Tinte 800 Gramm 

Gummigutt 100 „ 

indem man das Gummigutt aufs feinste pulvert und in einer Schale 
nlit der blauen Tinte abreibt. 

Selbstkostenpreis per Liter: 85 kr. oder 1,3 Mark. 

Rothe Tinten. 

Es gibt mehrere wesentlich verschiedene Arten von rothen 
Tinten. Der Unterschied .zwischen diesen verschiedenen Arten liegt 
sowol in der Farbennüance, als auch im Preise und in der Dauer- 



^ 






Farbige Tinten. 329 

Die gepulverte Cochenille wird mit dem kohlensauren Kali und 
den grob gestossenen Gewürznelken im Wasser durch 48 Stunden 
macerirt, sodann der Weinstein und Alaun zugesetzt und das ganze 
Gemenge solange erhitzt, als noch Kohlensäure entweicht. Hierauf 
wird filtrirt, der am Filter bleibende Salzriickstand mit etwas 
Wasser ausgewaschen, im Filtrate das Gummi gelöst und nach dem 
Erkalten der Weingeist zugesetzt. 

Selbstkostenpreis per Liter : 1 fl. 20 kr. oder 2,1 Mark. 
2. Cochenille 100 Gramm 

Kohlensaures Ammoniak 20 „ 

Wasser 1 Liter 

Alaun 

Weinstein je 20 Gramm. 

Man löst das kohlensaure Ammoniak im Wasser, gibt die ver- 
riebene Cochenille hinzu und macerirt durch einige Stunden. So- 
dann wird die Mischung von Alaun und Weinstein in kleinen 
Partien unter ümschütteln hinzugesetzt und nach dem Entweichen 
der Kohlensäure, was durch Erwärmen befördert wird, filtrirt. Das 
angegebene Quantum von Weinstein und Alaun wird zweckmässig 
regulirt, indem von der aus gleichen Theilen hergestellten Mischung 
nur solange zugesetzt wird , bis die Flüssigkeit den gewünschten 
Farbenton angenommen hat. 

Selbstkostenpreis per Liter : 85 kr. oder 1,3 Mark. 
Die rothe Anilintinte erfreut sich wegen ihrer Billigkeit 
und Haltbarkeit einer grossen Verbreitung. Da die Lösungen von 
Anilinroth ausser zum Schreiben zuweilen auch zum Färben von 
Nahrungsmitteln verwendet werden, so hatjnan, wenn die Lösungen 
auch letzterem Zwecke dienen sollen, strenge darauf zu achten, dass 
nur giftfreies , arsenfreies Anilinroth verwendet werde. Uebrigens 
ist es auch für Tinten ein Nachtheil, wenn sie Giftstoffe enthalten, 
weshalb man auch zur Tintenbereitung das arsenfreie Anilinroth 
wählen möge. Man bereitet die rothe Anilintinte folgendermaassen : 
Anilinroth 15 Gramm 

Weingeist 100 „ 

Wasser * , 900 „ 

Gummi 35 99 

Man gibt das Anilinroth in einen Glaskolben , übergiesst mit 
dem Weingeist und erwärmt im Wasserbade bis zur Auflösung. 
Inzwischen wird das Gummi im Wasser gelöst und dieses in einem 
Kolben oder Becherglase bis zum Kochen erhitzt. In die heisse 
Flüssigkeit wird die weingeistige Anilinlösung unter ümschütteln 
oder Rühren eingetragen. 

Selbstkostenpreis per Liter : 48 kr. oder 0,8 Mark. 

Für dieFernambuktinten existiren vielerlei Vorschriften. 
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Nach B o 1 h bereitet man die Fernambuktinte in folgender 
Weise: 

Fernambukholz 115 Crramm 

Zinnsalz 4 „ 

Arabisches Gummi 8 „ 

Wasser 2 Liter. 

Man kocht Alles solange, bis die Flüssigkeit nur mehr einen 
Liter beträgt und filtrirt. 

Selbstkostenpreis per Liter : 32 kr. oder 0,6 Mark. 
Nach H$,usler befolgt man zur Darstellung einer guten Fer- 
nambuktinte folgendes Verfahren : 

Fernambukholz 250 Gramm 

Alaun 

Weinstein je 62,5 „ 

Wasser 2 Liter. 

Man kocht bis auf die Hälfte ein, colirt und setzt 180 Gramm 
einer Cochenille-Tinctur zu, die durch Digestion von einem Theile 
Cochenille mit 8 Theilen Weingeist bereitet wurde. 

Selbstkostenpreis per Liter: 65 kr. oder 1,1 Mark. 
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Violette Tinten. 

Die violetten Tinten nehmen von Tag zu Tag einen grösseren 
Aufschwung und erfreuen sich einer grossen Beliebtheit. Die 
meisten der im Handel vorkommenden violetten Tinten sind Auf- 
lösungen von Anilinviolett. 

Man bereitet die Anilin violett-Tinte in folgender Weise : 
Anilinviolett 15 Gramm 

Weingeist 100 

Wasser 900 

Arabisches Gummi 35 

Man löst das Anilinviolett im Weingeist unter Erwärmen auf 
und setzt der Lösung das Wasser zu, in welchem das Gummi vorher 
gelöst wurde. Man hat dabei die Vorsicht zu beachten, das Wasser 
nur in kleinen Quantitäten . zuzusetzen und falls sich der Farbstoff 
pulverig absondern sollte, noch einen Zusatz von Alcohol zu machen. 

Selbstkostenpreis per Liter: 1 fl. oder 1,7 Mark. 

Eine andere violette Tinte ist die aus dem Indigocarmi 
durch Zusatz einer concentrirten Oarmintinte hergestellte Mischung. 
Man verfährt dabei folgen dermäassen : Zu einer blauen aus Indigo 
carmin nach der früher angegebenen Art bereiteten Tinte fügt mar 
in kleinen Partien unter jedesmaligem Aufschütteln eine concen 
trirte Lösung von Carmin, etwa von der vierfachen Stärke eine 
gewöhnlichen Oarmintinte. Nach jedesmaligem Zusätze überzeug 
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man sich durch Schreiben 'auf weissem Papier von dem Farbenton 
der Mischung und setzt solange von der Carmintinte zu, bis dief ge- 
wünschte Violett-Nüance hergestellt ist. 

Selbstkostenpreis per Liter circa : 70 kr. oder 1,2 Mark. 



Sechstes Capitel. 
Die Merktinten 

und einige Tintenspecia Vi täten. 

Die Merktinten haben den Zweck, auf Geweben solche dauer- 
hafte Schriftzüge anzubringen, die durch Waschen und Putzen 
nicht zerstört werden. Die zumeist im Gebrauche stehenden , bil- 
ligsten Merktinten sind die mit Silbersalzen bereiteten Flüssig- 
keiten. Die Goldmerktinten sind wesentlich theurer, ohne besondere 
Vortheile zu bieten. 

Ausser den Merktinten wird in diesem Capitel auch die Dar- 
stellung der zu besonderen Zwecken dienenden Silber- und Gold- 
tinten und der sympathetischen Tinten angeführt werden. 

Für gute Merktinten werden die nachfolgenden Vor- 
schriften empfohlen: 

I. Silbertinte älterer Methode. 

Geschmolzenes salpetersaures 

Silber 2,5 Gramm 

Destilliiies Wasser 12,5 „ 

Arabisches Gummi 2,5 „ 

Tusche 1 „ 

Man löst die festen Stoffe separat je in einem Theile Wasser 
und vermischt die Lösungen. 

Zu signiren: Nr. I. Merkflüssigkeit. 
Femer bereitet man die mit IL Vorbereitungsflüssig- 
keit zu signirende Mischung; 

Kohlensaures Natron 5 Gramm 

Arabisches Gummi 15 „ 

Destillirtes Wasser 60 „ 

Beiden Fläschchen gibt man die folgende Gebrauchsanwei- 
sung mit : 

Das Leinenzeug wird mit der Vorbereitungsflüssigkeit benetzt 
und nach dem Trocknen glattgebügelt. Hierauf wird mit der Tinte 



332 I^ie Tinten-Fabrikation. 

beschrieben und mehrere Tage dem Lichte ausgesetzt. Zuletzt wird 
das Zeug gut gewaschen. 

Selbstkostenpreis beider Flüssigkeiten : 30 kr. oder 0,5 Mark. 

2. Ammöniakalische Silbertinte. 

Geschmolzenes salpetersaures 

Silber 3 Gramm 

Salmiakgeist 6 „ 

Kohlensaures Natron 4 „ 

Arabisches Gummi 3 „ 

Destillirtes Wasser 8 „ 

Man lost das Silbersalz im Salmiakgeist ^ das Natron und 
Gummi im destillirten Wasser, vermischt beide Flüssigkeiten und 
erwärmt in einem Glaskolben im Wasserbade solange , bis das Ge- 
misch eine dunkle Farbe angenommen hat. 

Zu signiren: Man beschreibt das vorher durch Bügeln ge- 
glättete Zeug und setzt dem Lichte aus. 

Selbstkostenpreis obiger Gewichtsmenge : 30 kr. oder 0,5 Mark. 

3. Goldmerktinte. 

Die Goldmerktinte nachfolgender Vorschrift besteht aus zwei 
Flüssigkeiten, einer Merkflüssigkeit und einer Vorbereitungsflüssig- 
keit. Die Merkflüssigkeit besteht aus: 

Chlorgoldnatrium 1,5 Gramm 

Destillirtem Wasser 15 „ 

Arabischem Gummi 3,5 „ 

Die Vorbereitungsflüssigkeit besteht aus: 
Oxalsäure 3 Gramm 

Destillirtem Wasser 15 „ 

Arabischem Gummi 5 „ 

Zu signiren: Das mit der Vorbereitungsflüssigkeit benetzte 
und nach dem Trocknen durch Bügeln geglättete Zeug ist mit der 
Merkflüssigkeit zu beschreiben und nach dem Trocknen durch star- 
ken Druck zu glätten und auszuwaschen. 

Selbstkostenpreis beider Flüssigkeiten : 1 fl. 45 kr. oder 2,5 Mark. 

4. Unauslöschliche Merktinte. 

Man bedarf zu dieser Tinte gleichfalls zweier Flüssigkeiten. 

Nr. I wird bereitet aus : 

Krystallisirtem Chlorkupfer 8,52 Gramm 
Chlornatrium 10,65 - „ 

Chlorammonium 5,35 „ 

Destillirtem Wasser 60 
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Nr. II besteht aus; 

Salzsaurem Anilin 20 Gramm 

Destillirtem Wasser 42 „ 

Arabischem Gummi 8 „ 

Glycerin 10 „ 

Man versieht beide Fläschchen mit folgender Gebrauchs- 
anweisung : 

Vor dem Gebrauche mischt man einen Theil von Nr. I mit vier 
Theilen von Nr. II zusammen, worauf die Tinte zum Gebrauche 
fertig isi Sie kann mit einem Stifte oder einem Pinsel aufgetragen 
werden. 

Selbstkostenpreis obiger Quantitäten : 45 kr. oder 0,8 Mark. 



Die Kalligraphen benützen häufig zur Ausführung besonderer 
Arbeiten metallische Tinten , die den Schriftzügen einen gewissen 
Glanz verleihen. Von diesen metallischen Tinten sollen im Nach- 
folgenden die Goldtinte und Silbertinte Erwähnung finden. 

Man bereitet diese Tinten in folgender Art : Echtes Blatigold oder 
Blattsilber wird in einem Porzellanmörser mit Honig solange ver- 
rieben , bis man keine Metallflittern mehr bemerkt. Sodann spült 
man die Masse mit destillirtem Wasser in eine Flasche und setzt 
soviel Wasser zu , dass der Honig sich zu einer dünnen Flüssigkeit 
löse. Man schüttelt mehrere Male fest um und überlässt nun der 
Ruhe, damit das Metallpulver sich am Boden der Flasche absondern 
könne. Die klare Flüssigkeit wird abgegossen, und das Metall- 
pulver noch 2 — 3 mal mit einer kleineren Partie Wasser übergössen 
und endlich auf einem Filter gesammelt. Das getrocknete Metall- 
pulver wird mit 100 Theilen Gummischleim aufs feinste abgerieben. 

Selbstkostenpreis eines Fläschchens Goldtinte von 10 Gramm 
2 fl., eines Fläschchens Silbertinte von 10 Gramm 50 kr. — 

Der Signatur ist die Bemerkung beizufügen, dass die mit Gold- 
oder Silbertinte geschriebenen Schriftzüge nach dem Trocknen mit 
einem Falzbein geglättet werden müssen. 



Es wäre in diesem Capitel nur noch der sogenannten sym- 
pathetischen Tinten Erwähnung zu thun. Man versteht 
unter sympathetischen Tinten solche Schreibflüssigkeiten, mit denen 
die auf dem Papier angebrachten Schriftzüge ganz unsichtbar er- 
scheinen , und erst durch Erwärmen , Befeuchten oder durch An- 
wendung chemischer Hilfsmittel hervorgerufen werden. 

Es eignen sich eine ganze Reihe chemischer Stoffe zu diesem 
Zwecke , allein nur solche sollen hier Beachtung finden, mit denen 
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sich Schreibflüssigkeiten bereiten lassen , durch welche die Schrift- 
Züge auf möglichst einfache Art hervorgerufen werden können. Die 
üblichste sympathetische Tinte ist die mit Kobaltsalzen hergestellte, 
weil die damit niedergeschriebenen Schriftzüge durch einfaches Er- 
wärmen hervorgerufen werden und nach dem Erkalten wieder ver- 
schwinden. Andere sympathetische Tinten, die zwar einer besonderen 
Hervorrufungsflüssigkeit bedürfen, deren Erzeugung aber ungemein 
einfach ist, sind die Bleizuckertinte, die Goldchloridtinte und die 
Natriumchlorattinte. Die Bereitung der hauptsächlichsten sympa- 
thetischen Tinten ist im Nachfolgenden angegeben : 

Blaue syifnpathetische Tinte. 

Krystallisirtes salpetersaures 

Kobaltoxydul 1 Gramm 

Destillirtes Wasser 25 „ 

Wird mit dieser Lösung geschrieben , so bleiben die Schrift- 
züge unsichtbar und werden erst durch Erwärmen hervorgerufen ; 
sie zeigen beim Erwärmen eine blaue Farbe. 

Gelbe sympathetische Tinte. 

Dieselbe besteht aus einer Lösung von Kupfer in Salzsäure, 
welcher etwas Salpetersäure zugesetzt wurde. Vor dem Schreiben 
verdünnt man die Lösung mit soviel Wasser, dass die damit nieder- 
geschriebenen Schriftzüge farblos erscheinen. Beim Erwärmen des 
beschriebenen Papiers treten die Schriftzüge in gelber Farbe her- 
vor, die nach dem Erkalten wieder verschwindet. 

Sympathetische Goldtinte. 

Hierzu sind zwei Flüssigkeiten nothw endig. Die Schreibflüssig- 
keit ist eine Auflösung von Goldchlorid-Natrium in ca. 100 Theilen 
Wasser. Die Hervorrufungsflüssigkeit eine Lösung von Oxalsäure 
in 15 Theilen Wasser. Wird das trockene , die Schrift tragende 
Papier mit der Oxalsäure-Lösung überstrichen, so treten die Schrift- 
züge in Goldfarbe hervor, die nach dem Glätten einen hübschen 
Metallglanz zeigen. 

Grüne sympathetische Tinte. 

1. Krystallisirtes Kobaltchlorid 2 Gramm 

Nickelchlorid 0,05 ^ 

Destillirtes Wasser 50 „ 

Dia Tnif. ilipspr Tiösimcr ansaftfillirtftTi Sohriftznö'e nehmen beim 
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2. Man bereitet zwei Lösungen. Die zum Schreiben dienende 
Flüssigkeit ist eine Auflösung von chlorsaurem Natron in circa 
25 Theilen Wasser; die zum Hervorrufen der Schriftzüge bestimmte 
Flüssigkeit eine Kupfervitriollösung. Mit dieser wird das beschriebene 
Papier überstrichen. Die Schriftzüge treten sogleich in grüner Farbe 
hervor, die nicht mehr verschwindet. 

Rothe sympathetische Tinte. 

Um rothe Sohriftzüge zu erhalten, bedient man sich zweier 
Flüssigkeiten. Die Schreibflüssigkeit besteht aus einer verdünnten 
Lösung von Goldchlorid oder Goldchlorid-Natrium, die Flüssigkeit 
zum Hervorrufen ist eine Zinnsalzlösung. Befeuchtet man mit dieser 
das beschriebene trockene Papier, so treten die Schriftzüge in purpur- 
rother Farbe hervor. 

Schwarze sympathetische Tinte. 

Die Schreibflüssigkeit besteht aus einer Auflösung von Blei- 
zucker oder salpetersaurem Wismuthoxyd. Hervorgerufen werden 
die Schriftzüge mit gasförmigem oder gelöstem Schwefelwasserstoff, 
die eine bleibend, schwarze Farbe annehmen. 



Siebentes CapiteL 
Die autographischen und lithographischen Tinten. 

Die autographischen Tinten dienen dazu, um die damit 
auf Papier hergestellte Schrift oder Zeichnung auf einen Stein zu 
übertragen, von dem nach erfolgter Aetzung das Abcopiren des 
Schriftstückes bewerkstelligt wird. Die Aetzung des Steines erfolgt 
mit verdünnten Mineralsäuren und hat den Zweck, die Schriftzeichen 
erhaben zu machen; die zur Anfertigung der Schriftzeichen ver- 
wendete autographische Tinte muss somit aus Stoffen bestehen, die 
der Zersetzung durch Säuren Widerstand leisten. 

Die nachfolgenden Vorschriften geben gute autographische 
Tinten: 

1. Kernseife 70 Gramm 

Talg 20 „ 

Wachs 70 „ 

Schellack 30 « 
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3. Kernseife 
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Nach dem Recepte 1 und 3 werden die vorgeschriebenen Sub- 
stanzen in einen eisernen Schmelztiegel gegeben und unter Umrühren 
mit einem eisernen Spatel solange erhitzt, bis eine gleichartige Masse 
entstanden ist. Das Erhitzen wird dann noch so weit fortgesetzt, 
bis ein starker Rauch aus dem Gefässe aufsteigt. Sollte die Masse 
zu brennen beginnen, so erstickt man die Flamme durch Zudecken 
des Schmelztiegels. Der Schmelztiegel wird sodann vom Feuer 
weggenommen und die Masse in Formen oder auf einen Stein aus- 
gegossen. 

Die Darstellung der Tinte nach dem Recepte 2 wird in folgender 
Weise bewerkstelligt : 

Der Copallack wird in einem kupfernen Kessel unter Zusatz von 
einigen Tropfen Leinöl geschmolzen, und dann das Wachs und der 
Talg hinzugesetzt. In die erhitzte geschmolzene Masse wird die 
geschnittene, gut getrocknete Seife hineingeworfen und das Gemisch 
angezündet. Sodann wird in die brennende Masse der Mastix und 
Schellack und schliesslich der Schwefel hineingegeben. Nach circa 
5 Minuten wird das Gefäss zugedeckt, um die Flamme zu verlöschen. 
Schliesslich wird die Masse wieder angezündet und solange ruhicr 
brennen gelassen, bis das ursprüngliche Volumen der Masse auf i; 
reducirt ist. Die noch flüssige Masse wird wie oben ausgegossen. 

Um aus den nach den angegebenen Recepten gewonnenen feste] 
Körpern das zuni Schreiben nöthige Fluidum zu erhalten, gibt ma 
auf 100 Gramm Masse 1 Liter Wasser und kocht auf die Hälfte ein. 
Die Lösung wird vom Bodensatze noch warm abgegossen und in 
Fläschchen gefüllt. 
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Um dem Papier, das zum Schreiben mit der autographischen 
Tinte dienen soll, die Fähigkeit zu geben, die Schriftzüge bis auf 
-die feinsten Striche auf den Stein zu übertragen, wird dasselbe mit 
einer fün^ercentigen Gelatinlösung und nach dem Abtropfen dieser 
Lösung mit einer ebenso starken Tanninlösung übergössen, und nach 
' erfolgtem Trocknen stark gepresst. 

Die lithographischen Tinten dienen zum direkten Auf- 
tragen der Schrift oder Zeichnung auf den Stein und werden in 
ähnlicher Weise wie die autographischen Tinten bereitet. Die litho- 
graphischen Tinten hält man im flüssigen Zustande nicht vorräthig, 
sondern reibt die feste Masse wie Tusche unter Zusatz von warmem 
Wasser erst vor ihrer Verwendung an. 

Die nachfolgenden Recepte geben gute lithographische Tinten • 

1. Fichtenharz 16 Gramm 
Schellack 40 „ 
Seife 50 „ 
Talg 28 „ 
Wachs . 50 „ 
Kautschuk 5 „ 
Terpentinöl 15 „ 
Kienruss 16 „ 

Die fünf ersten Ingredienzien werden zusammengeschmolzen 

und dann die Lösung des Kautschuks in Terpentinöl und zum Schluss 

der Kienruss eingetragen. Man rührt gut um, und erhitzt noch, bis 

die Masse gleichförmig und der Terpentingeruch verflüchtigt ist. 

^Die Masse wird in Stangen ausgegossen. 

2. Schellack 35 Gramm 
Seife 35 „ 
Kohlensaures Natron 50 „ 
Talg 20 „ 
Wachs 40 „ 
Kienruss 20 „ 

Man gibt alle Ingredienzien auf einmal in einen Kessel und er- 
hitzt solange unter beständigem Umrühren, bis die Masse vollkommen 
gleichartig ist. Die noch flüssige Masse wird ebenfalls in Stangen 
ausgegossen. 
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Die Essig-Fabrikation, 



Erstes Capitel. 
Allgemeines. 

Unter Essig verstellt man ein Gemisch von Essigsäure mit 
Wasser und nicht flüchtigen Nebenbestandtheilen. Die Natur dieser 
Nebenbestandtheile hängt von der zur Essiggewinnung verwendeten 
alcoholhältigen Flüssigkeit ab; diese Nebenbestandtheile sind es, die 
dem Essig Farbe und Aroma verleihen und die man z.B. dem reinen 
Branntweinessig zuzusetzen bestrebt ist. Enthält der Essig 3 bi» 
5 Procente Essigsäure , so nennt man ihn einfach Essig; enthält 
er aber 6 — 12 Procente Essigsäure, so wird er Essigsprit und 
Doppel-Essigsprit genannt. 

Der Essig wird aus allen alcoholhältigen Flüssigkeiten durch 
Aufnahme von Sauerstoff gebildet, wenn gewisse seine Entstehung 
veranlassende Bedingungen herbeigeführt werden. Die erforderlichen 
Bedingnisse der Essigbildung sind die folgenden : 

1. Die zur Essigbildung zu verwendende Flüssigkeit darf nicht 
mehr als 10 Procente Alcohol enthalten. 

2. Die Flüssigkeit muss einer Temperatur von 20 — 40® 0. 
(16 — 32® R.) ausgesetzt werden; und muss 

3. in fortwährender Berührung mit frisch und ununterbrochen 
zuströmender atmosphärischer Luft bleiben. 

4. Muss der Flüssigkeit ein Ferment zugesetzt werden, welches 
aber in gewöhnlichem guten Essig bestehen kann, der in diesem 
Falle der Wirkung eines Fermentes vollkommen gleichkommt. 
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Diesen allgemeinen Bedingungen unterworfen, wird sich jede 
alcoholhältige Flüssigkeit in Essig verwandeln. . 

Wir kennen zahlreicte Arten von Essig.- Die am häufigsten 
im Gebrauche stehenden sind der Weinessig, der Branntweinessig, 
der Malz- oder Getreideessig, der Bieressig, der ßübenessig und die 
Fruchtessige. Für die fabrikmässige Erzeugung kommen indess 
hauptsächlich nur drei Arten des Essigs in Betracht und zwar : 

1. Der gewöhnliche Essig oder Branntweinessig; 

2. der Malz- oder Getreideessig ; 

3. der Weinessig. 

In Weingegenden ist die Erzeugung des Weinessigs, der sich 
eines besseren Rufes und grösserer Beliebtheit erfreut als die übrigen 
Essig- Arten, in erster Linie zu empfehlen, während in Gegenden mit 
starkem Getreidebau bei vorherrschendem Mangel an Branntwein- 
Brennereien und bei grösserer Kostspieligkeit des Weingeists, die 
Fabrikation des Malz- oder Getreideessigs mit Vortheil betrieben 
werden kann, weil auch die Kosten für die Verzehrungssteuer des 
Alcohols erspart bleiben. In allen anderen Gegenden, wo weder 
Wein wächst, noch Getreide so billig zu beschaffen ist, dass gegen- 
über dem Einkaufe des Branntweins ein Vortheil erzielt wird, ist die 
Fabrikation des Essigs aus Branntwein als die beste und billigste zu 
betrachten. Die Fabrikation des Essigs aus dem Branntwein ist 
auch die herrschende geworden und ihr wird in dieser Schrift die 
grösste Aufmerksamkeit gewidmet werden. 

Was die Methoden der Erzeugung betriflffc, so werden nur 
die beiden wesentlichen Methoden , die sich gegenwärtig der fast 
ausschliesslichen Anwendung erfreuen, beschrieben werden. Dies 
sind für den Branntweinessig und unter gewissen Voraus- 
setzungen auch für den Getreideessig die Methode der 
Schnellessigfabrikation, wie sie von dem Techniker Schützen- 
bach in Verbesserung der Boerhave'schen Methode erfunden und 
eingeführt wurde, und für den Weinessig die sogenannte 
Orlean'sche Methode. Beide Methoden der Essigbereitung 
werden wir später genauer kennen lernen. 

Der für diese Schrift äusserst knapp bemessene Raum gestattet 
nicht, das Thema der Essigfabrikation erschöpfend zu behandeln. 
Alle wichtigen bei der Fabrikation hauptsächlich zu beachtenden 
Umstände werden indess genügend erörtert werden. 
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Die innere Einrichtung des Bottichs A ist folgende : Oberhalb des 
Abflusshahnes ist ein hölzerner Siebboden angebracht. / ist der 
zweite Siebboden, der 5 grössere Oeflfnungen besitzt, in deren einer 
in der Mitte ein Thermometer anzubringen ist, während die übrigen 
Oeffiiungen zum Befestigen Ton Glasröhren (d) dienen, durch welche 
die entsauerstoffte Luft aus dem inneren Räume ausströmen kann. Der 
Siebboden / ruht auf den Holzzapfen ee. Der Raum h ist mit Hobel- 
spänen aus Buchenholz angefüllt. Statt dieser Späne können auch 
Weinreben, Koaks oder Holzkohlen verwendet werden. Die schichten- 
weise Lagerung von Buchenholzspänen und Weinreben wird ins- 
besondere empfohlen, c zeigt die Löcher an, deren 8 — 10 um den 
Bottich herum gleichmässig entfernt angebracht werden ; die Bohrung 
ist so auszuführen, dass die Löcher von aussen nach innen einen 
geringen Fall haben, um die an der Wand herabfliessende Flüssigkeit 
am Auslaufen aus dem Bottich zu verhindern. Durch diese Löcher 
tritt die atmosphärische Luft ein. 

Die Grösse des Bottichs Ä sei ungefähr folgende : 2,5 Meter 
hoch, oben 1,25 Meter, unten 1,1 Meter breit und 3 Centimeter Wand- 
stärke. Die Reifen und Nägel sowie der Abflusshahn seien von Holz. 
Eisen und anderes Metall sind sorgfältig fernzuhalten. 

Bevor wir zur Beschreibung der Manipulation übergehen, haben 
wir der Bereitung jener Flüssigkeit zu erwähnen, die direkt zur 
Darstellung des Essigs im Essigbilder verwendet wird. Diese Flüssig- 
keit ist ein Gemisch aus Branntwein, Essig und Wasser und heisst 
das Essiggut. Je nachdem man die Absicht hat, schwachen oder 
starken Essig zu bereiten, ist auch das Mischverhältniss der Flüssig- 
keiten ein verschiedenes. 

Die Mischung für gewöhnliches Essiggut, aus dem ein Essig 
von circa 4^/2 Procent Essigsäuregehalt gewonnen wird, bereitet 
man aus : 

Weingeist von 90 ^/o Tralles 5 Liter 

Wasser 95 „ 

Essig von 5 ®/o Essigsäuregehalt 25 „ 
Es ist indess zweckmässiger, gleich stärkeren Essig zu erzeugen 
und den fertigen Essig mit soviel Wasser zu verdünnen, bis er nur 
mehr die gewünschte Menge von 4 — 5<>/o Essigsäure enthält. Um 
sechspercentigen Essig zu erzeugen, bestehe das Essiggut aus: 
Weingeist von 90 0/0 Tralles 7 Liter 

Wasser 93 „ 

Essig von 6 ^/o Essigsäuregehalt 30 „ 
Stärkerer Essig oder Essigsprit von 8 — 12 % Essigsäuregehalt 
wird nicht in der Weise bereitet, dass das Gemisch von Wasser und 
Alcohol gleich soviel Alcohol enthält, um 8 — 1 2 Procente Essigsäure 
zu geben, sondern es wird zuerst ein Essiggut verwendet, das 
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6percentigen Essig gibt, und zu diesem Essig wird nach und nach 
ein Essiggut mit stärkerem Alcoholgehalte zugesetzt und die Ueber- 
fuhrung des mindergrädigen in einen hochgradigen Essig successive 
bewirkt. Die Bildung eines hochgradigen Essigsprits geht in dieser 
Weise viel rascher vor sich, als wenn gleich ein Essiggut von 10 Procent 
Alcoholgehalt zur Verwendung gelangt. 

Ist das Essiggut gemischt, so wird es auf 35 — 40® C. erwärmt 
und dann direkt zum Aufgiessen auf den Essigbilder verwendet. 

Die Manipulation der Essigerzeugung auf dem Schnell- 
essigbilder ist die folgende : 

Der neue Essigbilder wird mit heissem Wasser ausgewaschen 
und auch die Buchenholzspäne oder die Holzkohle mit warmem Wasser 
abgespült. Die wieder getrockneten Späne oder die Kohle kommen 
in den ihnen zugewiesenen Raum des Bottichs und nun wird in die 
Oeffnung des Deckels vom Essigbilder ein Trichter, am besten aus 
Zinn, hineingesteckt und mit dem Aufgiessen von heissem Essig, 
dessen Erhitzen in einem blank gescheuerten Kupferkessel be- 
werkstelligt wurde, begonnen. Man giesst ungefähr 50 — 100 Liter 
6 — Spercentigen Essigs auf einen Essigbilder der oben geschilderten 
Grösse auf. Die durch den Hahn ablaufende Flüssigkeit wird immer 
wieder zurückgegosseh. Dieser Vorgang heisst die Einsäuerung des 
Essigbilders und wird 2 — 3 Tage fortgesetzt. Der ablaufende Essig 
kann dann zur Einsäuerung eines zweiten und dritten Bottichs ver- 
wendet werden, nur muss er immer wieder bis zum Kochen erhitzt 
werden. 

Ist die Einsäuerung vollzogen, so wird das vorbereitete auf 
35® C. erwärmte Essiggut in Zwischenräumen von 1 Stunde in 
Partien von 10 Liter durch den Trichter aufgegossen. Man lässt 
immer zwei Essigbilder zusammenwirken, so dass eine Quantität 
von 100 Liter auf beide Bottiche vertheilt innerhalb 24 Stunden 
durch regelmässiges Abfliessenlassen und Wiederaufgiessen voll- 
ständig in Essig umgewandelt werden kann. 

Wenn zwei Fässer zusammenwirken sollen, so ist folgende 
Arbeits-Eintheilung zu empfehlen : Ein Bottich wird mit I, der zweite 
mit II bezeichnet. 

1. Morgens um 5 L^hr werden 10 Liter auf I aufgegossen. 

2. Um 6 Uhr abermals 10 Liter auf I. 

3. Um 7 Uhr werden 10 Liter von I abgelassen und auf II auf- 
gegossen, während auf I 10 Liter Essiggut kommen. 

4. Um 8 Uhr zieht man von I abermals 1 Liter ab und giesst 
sie auf H ; und auf I wird ein Aufguss von 10 Liter frischen Essig- 
gutes gemacht. 

5. Um 9 Uhr lässt man von I 10 Liter ab und giesst sie auf II, 
während I mit 10 Liter Essiggut beschickt wird. 
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6. Um 10, 11, 12, 1 und 2 Uhr zieht man je 10 Liter von II 
ab und giesst sie auf I, macht aber jedesmal auf 11 einen Aufguss 
Ton 10 Liter des frischen Essiggutes. 

7. üann werden stündlich bis 9 Uhr Abends 10 Liter von I 
abgezogen und auf II gegossen und ebenso von IT abgezogene 10 Liter 
auf I zurückgegossen. 

Um 9 Uhr wird die Operation abgebrochen und früh um 5 Uhr 
überzeugt man sich, ob in beiden Bottichen der Alcohol vollständig 
in Essig überführt ist. Die praktische üntersuchungsmethode besteht 
darin, dass man sich durch den Geruch- und Geschmackssinn über- 
zeugt, ob ein alcoholfreier Essig-Geruch und -Geschmack wahr- 
genommen wird, und dass man sich mittelst des Acetometers, dessen 
Einrichtung und Handhabung wir später kennen lernen werden, 
überzeugt, ob ein der verwendeten Alcoholmenge entsprechendes 
Aequivalent an Essigsäure gebildet wurde. 

Ist der Alcohol ganz in Essig überführt, so werden beide Partien 
abgezogen und auf die Lagerfässer im Keller gebracht, während die 
Essigbilder mit neuem Essiggut wie Tags vorher beschickt werden. 
Ist hingegen die Essigbildung noch nicht ganz ^llzogen, so wer- 
den die Kreuzgüsse bis zur vollständigen üeberfülming des Alcohols 
in Essig fortgesetzt. Bei geeigneter Temperatur und bei gutem 
Luftwechsel wird die angegebene Quantität in der Regel in 24 Stunden * 
fertig. 

Die Essigbildung geht noch rascher von Statten und es kann 
ein grösseres Quantum des Essigs in der gleichen Zeit fertig gemacht 
werden, wenn man nach dem Mühling'schen Verfahren arbeitet. 
Der Unterschied zwischen diesem und dem früher angegebenen Ver- 
fahren besteht im Wesentlichen nur darin, dass nach Mühling 
im inneren Räume der Essigbilder schichtenweise Buchenspäne und 
Weinreben gelagert werden, die sehr gut eingesäuert und ausserdem 
noch' mit Weinstein und Weinsäure bestreut werden. Man gibt 
auf jeden Essigbilder 1/2 K^il^ Weinstein und Ys Kilo Weinsäure im 
gepulverten Zustande und vertheilt die Pulver so, dass die Schichten 
gleichmässig damit versehen sind. 

Die Temperatur des Essig-Lokales betrage bei Beginn der Arbeit 
35 — 38^ C. Die Temperatur im Essigbilder steigt in kurzer Zeit 
auf 38 — 42 ^ C. und vermindert sich erst wieder, bis der Process 
der Essigbildung vorüber ist. Natürlich darf während des Processes 
die Temperatur des Lokales nicht zu niedrig werden und soll nie 
unter 21—22 C. sinken. 

Man hat bei der Manipulation noch folgende Punkte im Auge 
2u behalten : 

1. Die Temperatur im Lokale soll 40^ C. nie überschreiten-. 

2. Die Ventilation soll so eingerichtet sein, dass immer ein 
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Zuströmen frischer Luft stattfinde, und die entsauerstoffte aus dein 
Bottich entweichende Luft abziehen könne. 

3. Die Temperatur im inneren Räume des Essigbilders ist immer 
genau abzulesen und. wenn sie über 42® C. gestiegen sein sollte^ so 
ist das Zuströmenlassen der Luft durch Verstopfen einiger Luftlöcher 
im Bottiche zu vermindern, eventuell die Temperatur durch neuen 
Aufguss abzukühlen. Durch eine allzu hohe Temperatur würde ein 
merklicher Verlust an Alcohol und Essig entstehen. 

4. Die Flüssigkeit darf keiner weiteren Oxydation mehr aus- 
gesetzt werden, wenn der ganze Alcohol in Essigsäure überführt ist, 
um nicht ein Zersetzen des Essigs herbeizuführen. Sofort nach 
Beendigung desProcesses ist der fertig gebildete Essig auf die Lager- 
fässer abzulassen. 

Von grosser Wesenheit für den Fabrikanten ist die Beur* 
theilung des Fortganges der Essigbildung. Nicht nur 
dass von dem richtig durchgeführten Processe die Güte des Essigs 
abhängt, so bedingt dies auch die möglichste Sicherung einer guten 
Ausbeute. Um den Fortgang der Essigbildung richtig beurtheilen 
zu können, ist dj£ Wahrnehmung der chemischen und physikalischen 
Erscheinungen Ehrend des Processes von grosser Wichtigkeit. Es 
gibt zwei Mittel, auf denen die Wahrnehmung und Untersuchung 
basirt ist, und zwar ein physikalisches und ein chemisches. Durch 
den physikalischen Weg wird diespecifischeSchwere der der 
Essigbildung unterworfenen Flüssigkeit ermittelt und an der Zu- 
nahme derselben die fortschreitende Umwandlung des Alcohols in 
Essigsäure erkannt. AufchemischemWege wird die Zunahme 
des Essigsäuregehaltes der Flüssigkeit durch Neutralisation bestimmt. 
Zur physikalischen Prüfung be^^ent man sich eines empfindlichen 
Aräometers, zur chemischen Prüfung des Wagemann*schen oder 
Otto'schen Acetometers. 

Findet eine Zunahme der specifischen Schwere nicht mehr statt 
und vergrössert sich der Essigsäuregehalt der Flüssigkeit nicht mehr, 
so erscheint aller Alcohol in Essigsäure überfuhrt und somit der 
Process beendet. Selbstverständlich dürfen die zur Essigbildung 
nothwendigen Bedingungen nicht aufgehoben gewesen sein. 

Sind also alle Voraussetzungen für die fortschreitende Essig- 
bildung vorhanden und ergeben mehrere Proben, dass weder eine 
Zunahme an specifischer Schwere noch eine Vergrösserung des 
Essigsäuregehaltes -stattfindet, so ist das höchste Maass der erziel- 
baren Ausbeute erreicht. Es genügt aber nicht zu wissen, ob in der 
Flüssigkeit kein Alcohol mehr vorhanden ist, sondern es ist auchdi 
Frage für den Fabrikanten von grosser Wichtigkeit, ob die imEssi^ 
enthaltene Essigsäure der verwendeten Alcoholmenge thatsächlich 
entspricht. Es können Fehler in der Manipulation unterlaufen, die 
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grössere Verluste durch Verdunsten verursachen und die man nur 
durch einie Untersuchung letzterer Art zu eruiren im Stande ist. 

Die stöchiometrischen Berechnungen geben die genauesten An- 
haltspunkte für die Untersuchung. Jedes Gewichtsprocent Alcohol 
soll nach der Theorie 1,108 Procente wasserfreie Essigsäure liefern- 
Es soll daher ein Gemisch von Wasser mit 4 Gewichtsprocenten 
Alcohol nach der Theorie 4,432 Gewichtstheile wasserfreie Essig- 
säure liefern, somit sind 5% Alcohol «= 5,540 Essigsäure, 6<>/o" = 
6,648", 7%" = 7,756" und 8 Vo" = 8,864". 

In der Praxis ist die Ausbeute geringer und beträgt nach Ab- 
zug der normalen Verluste rund ein gleiches Gewichteäquivalent 
an Essigsäure für die Gewichtsprocente Alcohol. Ein Gemisch von 
Wasser mit 4 Gewichtsprocenten Alcohol gibt demnach in der Praxis 
nicht oder selten mehr als 4 Gewichtstheile wasserfreie Essigsäure. 

Mittelst des Acetometers wird die Prüfung leicht und rasch 
ausgeführt. 

Um ein gleichmässiges Product zu erzielen, werden die erhaltenen 
Mengen Essigs in grossen Fässern gemischt und dann dei^ Gehalt an. 
Essigsäure nochmals bestimmt. Zum direkten Verkauf als Essig 
genügt ein Gehalt von 4 — 5 Procent Essigsäure. Als Essigsprit 
werden Essige von 6 und 8 Procent, als Doppelessigsprit von 10» 
und 12 Procent Essigsäuregehalt in den Handel gebracht. Der in 
Fässern lagernde Essig wird, wenn er zu stark ist, durch Mischen mit 
Wasser auf die nothwendige Gradhältigkeit gestellt. 

Das zur Bereitung des Essiggutes und zur Verdünnung des 
fertigen Essigs angewendete Wasser soll möglichst weich und frei 
von doppeltkohlensauren Salzen sein, weil diese durch Bildung von 
essigsauren Salzen einen Verlust an freier Essigsäure und eine Ver- 
unreinigung des Essigs verursachen. Ist ein weiches Wasser nicht 
zu beschaffen, so ist das zur Verwendung bestimmte härtere Wasser 
durch Aufkochen von den doppeltkohlensauren Salzen zu befreien. 
Unreines Wasser ist durch Filtration zu reinigen. 

Die Farbe des Branntweinessigs wird durch verschiedene Zu- 
sätze in die übliche Essigfarbe verwandelt, da derselbe in dem farb- 
losen Zustande keine Abnehmer findet. Das einfachste Färbemittel 
ist der Caramel, von dem man in flüssiger Form dem Essig soviel 
"usetzt, bis der gewünschte Farbenton erhalten wird. 

Es werden zum Färben auch Rosinen verwendet. Manstampft. 
iavon eine Partie unter Zusatz einer Mischung von Alcohol und 
Wasser in der Stärke des gewöhnlichen Essiggutes und zieht den. 
Farbstoff durch Digestion mit lOTheilen des obigen Gemisches aus- 
Das durch starkes Auspressen gewonnene Fluidum wird dem Essig- 
gute beigemischt. 

Um den Geschmack des Branntweinessigs dem des Wein- 
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essigs ähnlich zu machen, setzt man dem Essig eine kleine Quantität 
Cognac zu. .Andere einen allzugekünstelten Geschmack erzeugende 
Zusätze sollen dem Essig fern bleiben. 

Um Demjenigen, der sich mit der Essigfabrikation aus Brannt- 
wein befassen will, ein Bild des Gewinnerträgnisses einer 
solchen Unternehmung zu bieten, habe ich eine Gewinnberechnung 
angestellt, wie sie sich bei einiger Ausdehnung der Fabrikation, bei 
ungefähr 5 Hektoliter täglicher Erzeugung ergibt. 

Um täglich 5 Hektoliter Essig von 4 Procent Essigsäuregehalt 
erzeugen zu können, ist es nothwendig, 10 Essigbilder der oben 
beschriebenen Construction und Grösse in fortwährendem Betriebe 
zu erhalten. Zur Bedienung von 10 Bottichen genügt ein Mann 
vollständig, wenn für einen Wasserzufluss in die Essigstube und für 
eine Schlauchverbindung von dieser zu den Lagerfassem im Keller 
gesorgt ist. Die Thätigkeit der Essigbilder muss eine ununter- 
brochene sein und die Bedienung derselben muss nach der oben an- 
gegebenen Methode exact erfolgen. Nur dann ist es möglich die 
Ausbeute von 5 Hektolitern täglich zu erzielen. 

In einem Monate wäre man somit im Stande, 150 Hektoliter 
4procentigen Essigs zu erzeugen. Hierzu wären nothwendig 
150 Hektoliter Essiggut von 4 Gewichtsprocenten Alcohol, also 
rund 666 Liter 90procentiger Alcohol. 1 Hektoliter 90procentiger 
Alcohol stellt sich in Oesterreich im Durchschnitt auf 35 fl. Die 
Ausgabe für 666 Liter würde somit 233 fl. betragen. Die Arbeits- 
kraft ist mit 45 fl. ziemlich hoch veranschlagt. Es kämen noch 
hinzu die Miethe für die Localitäten und die Verzinsung des Anlage- 
kapitals, die sich zusammen kaum auf mehr als 20 fl. monatlich 
belaufen werden ; ferner die Kosten für die Beheizung der Essig- 
ötube, die in den Wintermonaten 30 — 40 fl., in den Sommermonaten 
15 — 20 fl., also im Durchschnitt monatlich 25 fl. betragen dürften. 
Die monatlichen Gesammtausgaben der Erzeugung würden nach 
obiger Rechnung die Summe von 323 fl. ergeben. Auf den Hekto- 
liter umgerechnet, würden sich für diesen die Selbstkosten auf 2 fl. 
16 kr. belaufen. Rechnet man hierzu die Kosten der Zusätze für 
Farbe und Aroma, dann des Verschleisses und anderer Spesen, so 
Mnnen die Gesammtkosten 3 fl. für den Hektoliter nicht übersteigen. 
Der Hektoliter guten Essigs von 4 Procent Essigsäure wird im Grossen 
zwischen 5 — 7 fl. gehandelt. Es würde demnach bei ununte: ^ 

brochenem Betriebe ein Reingewinn von mindestens 300 fl. monatlic f 

resultiren. Die Essigerzeugung bildet gewiss in allen Gegenden 
wo ein genügender Absatz erzielt werden kann, einen ausser? 
lucrativen Industriezweig. Selbst bei geringerem Betriebe, wen 
nur 4 Essigbilder in Thätigkeit sind, ist der Gewinn immer noc , 

ein ganz ansehnlicher. 
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Wie aus dieser Berechnung hervorgebt, sind die Erzeugungs- 
kosten des Essigs gering und es ist geradezu unverantwortlich, den 
Essig durch Zusätze von mineralischen Säuren und anderen Stoffen 
zu falschen. Nur ganz gewissenlose Erzeuger können zu dem ver- 
werflichen Mittel der Fälschung greifen. Derjenige Fabrikant, der 
ausser Alcohol, Caramel, Rosinen und etwas Cognac keine anderen 
Stoffe verwendet, wird stets ein vorzügliches Product erzeugen, das 
sich der Anerkennung der Consumenten und eines guten Absatzes 
erfreuen wird. 

Als Anlagekapital für die Essigfabrikation wird ein Betrag von 
beiläufig 1000 fl. genügen, um 10 Essigbilder, die nöthigen Lager- 
gefässe, die Fässer für den Verkauf des Essigs u. s. w. anzuschaffen 
und die Adaptirung der Räumlichkeiten vorzunehmen. Das Lokal 
für die Essigerzeugung braucht nur so gross zu sein, um die Essig- 
bilder aufstellen und einen Kessel entsprechender Grösse sowie die 
Mischgefässe für das Essiggut unterbringen zu können. Eine Wasser- 
leitung direkt bis zum Mischbottich und eine Schlauchvorrichtung, 
mittelst welcher der fertige Essig in die Lagerfässer abgeleitet wer- 
den kann, sind unbedingt nothwendig, wenn man die Kosten für 
eine zweite Arbeitskraft ersparen will. Das Fabrikslokal soll nicht 
zu hoch sein und die Ventilation soll so eingerichtet sein, dass ein 
fortwährendes Zuströmen frischer Luft und das Abziehen der ent- 
sauerstofften Luft möglich ist. 



Drittes Capitel. 
Der Getreideessig. 

Die Erzeugung des Getreideessigs ist viel complicirter, erfordert 
mehr Lokalitäten und mehr Arbeitskräfte und wird nur dort betrieben, 
wo die Beschaffung des Branntweins zu kostspielig und umständ- 
lich ist. 

Der Getreideessig wird aus einzelnen Getreidearten, aus Gerste, 
[afer, Mais oder Weizen, oder aus Gemischen derselben hergestellt, 
nsbesondere eignet sich zur Essigerzeugung ein Gemisch von 
Jerstenmalz mit Mais oder von Gerstenmalz mit Weizenmalz. 

Wesentlich für die Essigfabrikation aus Getreide ist: 1) Die 
Srzeuguügder Würze, 2) die richtige Vergährung der 
iVürze, 3) die exacte Durchführung der Essigbildung, 
md 4) die Klärung des fertigen Essigs. 
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Die Würze wird nach folgendem Verfahren bereitet ; 

12 Kilo Weizenmalzschrot und 24 Kilo Gerstenmalzschrot wer- 
den in einen mit Siebyorrichtnng und Ausflusspipe versehenen 
Maischbottich gegeben und unter Rühren mit einem Holzspatel, mit 
80 Liter Wasser von bb^C. ein^emaischt. Nach einer Stunde zieht 
man die Flüssigkeit durch die Pipe ab, giesst aber die ersten nicht 
klaren Partien in den Bottich zurück. Die klare Flüssigkeit wird 
einstweilen in einen Bottich gegossen und der Rückstand nun mit 
120 Liter Wasser von 70 — 75 <> C. durch einstündiges Stehenlassen i 
ausgezogen. Die klare Flüssigkeit wird abgezogen, mit der ersten I 
vermischt und auf ein Kühlschiff gebracht, bis die Temperatur der j 
Flüssigkeit auf 25 ^ C. gesunken ist. Sodann giesst man sie in einen . ^ 
gewöhnlichen Gährbottich, setzt ungefähr 5 Kilo Hefe zu und lässt 
bei einer Temperatur von 25 — 26®C. 5 — 6 Tage oder solange stehen, 
bis der ganze Zucker in Alcohol überführt ist, also mittelst des 
Sacharometers kein Zuckergehalt mehr nachzuweisen ist. 

Die Würze wird nunmehr vom Boden satze abgezogen und zur 
Essigbildung verwendet, 

Ist die Würze vollständig vergohren, so kann die Essigerzeugimg 
auf dem Schnellessigbilder, wie oben gezeigt wurde, ausgeführt 
werden. Man setzt der Würze ungefähr 25 Procente Essig zu, er- 
wärmt die Mischung auf 35 ^ C. und verfährt genau so wie bei der 
Darstellung des Essigs aus Branntwein. 

Ist die Würze nicht vollständig vergohren, also nicht aller 
Zucker in Alcohol überführt, wenn sie der Essigbildung ausgesetzt 
werden soll, so würden die Schnellessigbilder durch die Absonderung 
der schleimigen und extraktiven Bestandtheile leiden und würde dies 
eine häufige Reinigung des Bottichs und der Buchenspäne zur noth- 
wendigen Folge haben. 

Um solche unvergohrene Würze der Essigbildung auszusetzen, 
muss man nach der englischen Methode arbeiten, die darin besteht, 
dass die Würze mit der Hefe versetzt und gleich in die Fässer ge- 
füllt wird, wo in den halbvollen Fässern die Alcohol- und Essig- 
gährung auf einmal vollzogen wird. Natürlich bedarf es längerer 
Zeit, bis die Würze nach dieser Methode vollständig in Essig über- 
führt wird. Diese Methode stimmt in der Wesenheit mit der 
Orlean'schen Methode der Weinessigerzeugung überein, auf die 
im nächsten Capitel ausführlicher zurückkommen werden. 

Der aus den Getreidearten gewonnene Essig ist in der Rej 
nicht genügend klar und muss einer besonderen Klärung unterzog 
werden. 

Um trüben Essig zu klären, bedient man sich eines Klärur 
bottichs, der folgendermaassen construirt ist : 

Ueber dem Boden befindet sich eine hölzerne Pipe, 2 — 3Cei 
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meter über derselben ein Siebboden, der mit einem Colirtuch aus 
Lfeinwand überzogen ist. Von diesem Siebboden an bis zu Y4 Theilen 
cier ganzen Höhe des Bottichs werden ausgewaschene Buchenspäne 
nnd Holzkohlen gegeben. Der Bottich ist mit einem Deckel ver- 
sehen, in dem sich 2 Luftlöcher befinden. Der trübe Essig wird 
aufgegossen und nach 12 Stunden mit dem Ablassen durch diePipe 
begonnen ; der noch nicht genügend klare Essig wird auf die Späne 
Äurückgegossen. Nach einer Stunde versucht man, ob der ablaufende 
Essig nunmehr klar ist. Ist dies der Fall, so wird er abgezogen und 
aufbewahrt. 

Die Stärke des Essigs ist gleichfalls wie beim Branntwein fest- 
zustellen und durch Mischen grösserer Partien gleichförmig und 
gleichgrädig zu machen. 



Viertes Capitel. 
Der Weinessig. 

• 

Die Fabrikation des Weinessigs ist nur in solchen Gegenden 

möglich, wo billiger Wein producirt wird. Wenn man ganz reinen 

Weinessig erzeugen will, so verfährt man nach der sogenannten 

MethodevonOrlean. Dieselbe besteht in folgendem Verfahren : 

Fässer von 3 — 4 Hektoliter Inhalt werden in einer Reihe auf 

hölzernen Untersätzen so hoch postirt, dass sie bis zur Hälfte der 

ganzen Höhe des Lokales reichen. In jedes Fass wird durch das 

Spundloch soviel heisser starker Essig eingegossen, dass dasselbe 

bis zu 1/3 des Inhaltes damit gefüllt ist. Sind die Fässer mit Essig 

beschickt, so giesst man in alle je 7 — 8 Liter Wein, der 7 — 8 Procente 

Alcohol enthält. In 8 Tagen ist der hineingegossene Wein in Essig 

überführt, und man setzt eine neue Partie von 7 — 8 Liter Wein zu. 

Man wiederholt dies solange, bis das Fass zur Hälfte gefüllt ist, 

lässt nach dem letzten Zusätze noch 8 Tage stehen und zieht dann 

mit einem Heber soviel ab, dass die Flüssigkeit im Fasse nur mehr 

V3 des Inhaltes beträgt. Der abgezogene Essig wird auf die Lager- 

^«sser gebracht und auf den im Fasse zurückbleibenden Rest des 

3sigs werden wieder 7 — 8 Liter Wein gegossen und mit dem Zu- 

tzen ebenso wie das erstemal verfahren. Ein Fass gibt wöchentlich 

—8 Liter 7 — 8 procentigen Weinessig, also jährlich 3 — 4 Hekto- 

iter bei ununterbrochener Thätigkeit. Je nach dem voraussichtlichen 

Lbsatze richtet sich die Anzahl der aufzustellenden Fässer. Um ein 

1;leiches Quantum Weinessigs zu erhalten, wie bei der Fabrikation 
BS Branntweinessigs auf 10 Essigbildem, bedarf man einer Anzahl 
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von 225 Fässern. Hierbei ist schon in Rechnung gezogen, dass der 
gewonnene Weinessig 7 — 8 Proc. Essigsäure enthält, also zum Vei'- 
kaufe als Essig mit der gleichen Menge Wasser verdünnt werden kann- 
Im nicht verdünnten Zustande wird er als Weinessigsprit verkauft. 

Die Weinessig -Fabrikation bedarf, wie wir sehen, viel mehr 
Räumlichkeiten und eines grösseren Anlagekapitals. Der höhere 
Preis des Weinessigs kann dafür aber leicht entschädigen. 

In Frankreich wird die Fabrikation des Weinessigs durch den 
Sommer im Freien betrieben und nur in den kälteren Monaten be- 
nützt man gleichmässig geheizte Lokalitäten. 

Die Temperatur, die der Essigbildung nach dieser Methode am 
meisten günstig ist, ist 25 — 26® C. 

Da es mitunter vorkommt, dass in einzelnen Fässern die Essig- 
bildung unterbrochen und der hinzugegossene Wein nicht weiter in 
Essig überführt wird, ist es nothwendig, sich von Zeit zu Zeit zu 
überzeugen, ob die Gährung im ununterbrochenen Fortschreiten be- 
griffen ist. 

Man steckt zu diesem Behufe einen Holzstab durch das Spund- 
loch in das Fass und zieht ihn nach einigen Minuten heraus ; ist 
derselbe mit einem weissen dicken Schaum, dem sogenannten Essig- 
kahm, bedeckt, so ist dies ein Beweis, dass die Gährung gut vor 
sich geht. 

Der zur Weinessig-Fabrikation zu verwendende Wein soll ein- 
jährig sein und 7 — 8 Procente Alcohol enthalten. Weine mit 
stärkeren Procenten Alcohol werden mit Wasser verdünnt, da sonst 
die Ueberführung des Weines in Essig in nicht so rascher Zeit be- 
endet ist. Es kann natürlich auch älterer Wein zur Essigerzeugung 
verwendet werden, doch ist es genügend, einen einjährigen zu ver- 
wenden, der sich auch im Einkaufe wesentlich billiger stellt, als 
ältere Weine. 

Nicht selten wird die Weinessig-Fabrikation mit der Erzeugung 
von Essig aus Weintrestern und von Branntweinessig verbunden 
und ein Gemisch dieser Essige als echter Weinessig in den Handel 
gesetzt. Insofern keine anderen fremdartigen Stoffe zur Verwendung 
gelangen, waltet gegen das Vermischen dieser Essigsorten kein 
Bedenken ob, nur sollen dann auch die Consumenten redlicher Weise 
durch billigere Preise des Fabrikates entschädigt werden. 

Um aus Weintrestern Essig zu bereiten, versetzt man d 
durch Auspressen des Weines rückständig gebliebenen Trester m 
Wasser und überlässt sie bei einer Temperatur von circa 25 ® C. d 
alcoholischen Gährung. Die alcoholhältige Flüssigkeit wird von de. 
Trestern abgepresst und zur Essigbildung verwendet. Sollte d: 
Flüssigkeit weniger als 4 Procente Alcohol enthalten, so wird s 
mit einer entsprechenden Quantität Branntwein vermischt. 
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Fünftes Capitel. 
Bestimmung des Essigsäuregehaltes. 

um den Gehalt des Essigs an wasserfreier Essigsäure zu be-^ 
stimmen, bedient man sich jetzt allgemein des Acetometers von 
Otto oder von Wagemann. Beide Instrumente beruhen darauf, eine 
gemessene Menge Essigs durch eine Ammoniakflüssigkeit von einem 
bestimmten specifischen Gewichte in einer graduirten Röhre zu 
neutralisiren. Diese Instrumente müssen genau gearbeitet sein und 
es ist daher zu empfehlen, sie von verlässlichen Firmen zu kaufen. 
Herr H. Kapeller jun. in Wien erzeugt Acetometer von grosser 
Exactheit. Es handelt' sich bei der Prüfung des Essigs auf den 
Essigsäuregehalt auch nicht um eine absolut genaue quantitative 
Bestimmung und es ist vollständig ausreichend, den Gehalt bis auf 
1/4 Procent zu bestimmen. 

Das Otto'sche Acetometer hat folgende Graduirung : Die 
unterste Marke fasst einen C. C. Wasser ; von dieser bis zur zweiten 
Marke finden 10 C. C. Wasser Platz. Oberhalb dieser Marke sind 
12 Abtheilungen ganzer Zahlen von 1 — 12, mit je 4 ünterab- 
theilungen, wovon jede ganze Abtheilung 2,08 C. C. Wasser fasst,. 
das genau dem Volum von 2,07 Gramm Ammoniakflüssigkeit von 
1,369 Procent Ammoniak entspricht. 

Will man die Prüfung ausführen, so gibt man in den Aceto« 
meter bis zur ersten Marke eine neutrale Lakmustinktur. Dann fügt 
man 10 C. 0. des zu prüfenden Essigs hinzu und setzt vorsichtig 
zur rothgefärbten Flüssigkeit unter öfterem Umschütteln solange eine 
Ammoniakflüssigkeit von dem Gehalte von 1,369 Procent Ammoniak 
zu, bis die Flüssigkeit gerade wieder in Blau umschlägt. Ist die 
blaue Färbung constant geblieben, so liest man an der Scala ab, 
wie viele ganze und Viertel - Procente Essigsäure enthalten sind^ 
Jeder ganze Theilstrich hat 2,07 Gramm Ammoniakflüssigkeit von 
1,369 Proc. Ammoniak verbraucht, und entspricht genau 0,1 Gramm 
wasserfreier Essic säure. 

Die Verlässlichkeit der Methode ist ganz abhängig von der 
ienauigkeit des procentischen Gehaltes der Ammoniakflüssigkeit. 
Es ist deshalb ausserordentlich wichtig, nur mit einer Ammoniak- 
iüssigkeit zu arbeiten, die genau den geforderten Procentgehalt 
>esitzt. 

Um sich die Probeflüssigkeit jederzeit leicht darstellen zu 
können, hat Otto eine Tabelle verfasst, von der ein Auszug hier 
abgedruckt ist. 
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Tabelle zur Bereitung einer Ammoniakflnssigkeit Ton 

1,369 Procent Ammoniak. 







Um 100 Theile der Probeflüssigkeit 


Aetzammoniakflüssigkeit 


von 1,369 Froc. Ammoniak zn be- 


■ 




reiten, sind erforderlich: 


welche in 100 Tbeilen 


zeigt ein specif. 


an 


an 


Ammoniak enthält 


Gewicht von 


Ammoniakflüssigkeit 


Wasser 


12,000 


0,9517 


114,08 


886,02 


11,500 . 


0,9536 


119,0 


881,0 


11,000 


0,9555 


124,5 


875,5 


10,500 


0,9574 


130,4 


869,6 


10,375 


0,9578 


132,0 


868,0 


10,250 


0,9583 


133,5 


866,5 


10,125 


0,9588 


135,0 


865,0 


10,000 


0,9593 


137,0 


863,0 


9,875 


0,9597 


138,6 


861,4 


9,750 


0,9602 


140,4 


859,6 


9,625 


0,9607 


142,2 


857,8 


9,500 


0,9612 


144,0 


856,0 


9,375 


0,9616 


146,0 


854,0 


9,250 


0,9621 


148,0 


852,0 


9,125 


0,9326 


150,0 


850,0 


9,000 


0,9631 


152,0 


848,0 


8,500 


0,9650 


161,0 • 


839,0 


8,000 


0,9669 


171,0 


829,0 


7,500 


0,9688 


182,5 


817,5 


7,000 


0,9707 


195,6 


804,4 


6,500 


0,9726 


210,6 


789,5 


6,000 


0,9745 


228,0 


772J3 


5,500 


0,9764 


249,0 


751,0 


5,000 


0,9783 


273,8 


726,0 



Ist das specifische Gewicht der Ammoniakflüssigkeit mit Exaot- 
heit bestimmt, wozu ein sehr empfindliches Aräometer nothwend 
ist, so sucht man dieses in der zweiten Columne und findet in d< 
dritten Columne die Quantität Ammoniakflüssigkeit und in der vierte 
jene deg Wassers, die zusammengemischt genau 1000 Theile d« 
Probeflüssigkeit von 1,369 Procent Ammoniak geben. Ist das ge 
fiindene specifische Gewicht des Salmiakgeistes in der hier der Raum 
ersparniss wegen nur im Auszug mitgetheilten Tabelle nicht en 
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halten, so trachtet man durch geringe Verdünnung mit Wasser eines 
<Jer vorhandenen specifischen Gewichte zu erlangen. 

Die Bestimmung des Gehaltes an Essigsäure im Essig ist e i n e 
"der wichtigsten Aufgaben des Essigfabrikanten. Sowol in 
Hinsicht der Ausbeute, des Fortschreitens imEssigbildungsprocesse, 
als auch betreffs des Werthes der zum Verkaufe gelangenden Er- 
izeugnisse ist die jedesmalige Prüfung unbedingt erforderlich. Eine 
gleichmässige Waare und die Sicherheit, dass die erzielte Ausbeute an 
Essig den verwendeten Materialien entspricht, lassen sich auf keinem 
hinderen Wege erreichen, als durch genaue chemische Prüfungen. 

Die Bestimmungdes Essigsäuregehaltes lässt sich natürlich auch 
auf einem anderen Wege als mittelst des Acetometers ausführen, 
allein dieses Instrument erfordert nur eine sehr kurze Zeit zur Aus- 
führung der Prüfung und bietet für den technischen Zweck genügend 
genaue Resultate. 

Wird die Bestimmung mit kohlensaurem Kali ausgeführt, so 
soll dieses frisch ausgeglüht sein und in Form einer titrirten Lösung 
zum Versuche verwendet werden. 



Sechstes Capitel. 
Die Speiseessige. 

Um dem Essig, der zur Zubereitung von Speisen verwendet 
wird, ein gewisses angenehmes Aroma zu geben, pflegt man ihn 
nicht selten mit einer kleinen Menge besonders dargestellter aroma- 
tischer Essige zu vermischen. 

Man nennt diese Essige Speiseessige. Die beliebtesten 
•davon sind : der Estragonessig, Kräuteressig, Himbeeressig, Citronen-, 
Orangen- und Rosenessig und der Waldmeisteressig. 

*Man stellt dieselben nach den folgenden Recepten dar : 

Estragonessig. 

1. Frisches Estragonkraut (Artemisia 

Dracunculus) 1 Kilo 

Essig von 6 <>/o Essigsäuregehalt 5 Liter 
Weingeist 100 Gramm. 

Das vor dem Blühen der Pflanze gesammelte Kraut wird in 
einem Steinmörser zerstampft, dann mit dem Essig und Weingeist 
übergössen und 2 — 3 Tage stehen gelassen. Nach dem Auspressen 
wird filtrirt. 

23 
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^ 



2. Estragonöl ätlier. 
Weingeist 
Essig von 6 ^jo 



25 Tropfen 
100 Gramm 
5 Liter. 



Citronenessig. 

Die gelbe Oberrinde von 5 Citronen wird geschnitten und mit 
200 Gramm Alcohol 24 Stunden macerirt. Sodann werden 5 Liter 
Essig von 6 ^/q zugesetzt und die Maceration noch 2 Tage fortgesetzt- 
Man trennt die Flüssigkeit durch Filtration von der Rinde und be- 
wahrt sie auf. 

So wie der Citronenessig wird auch der Orangenessig: 
bereitet. 

Himbeeressig. 

Man zerdrückt ein Kilo frische reife Himbeeren, lässt sie bei 
gewöhnlicher Temperatur 2 Tage stehen, übergiesst sodann mit 
5 Liter 6 — 7 procentigen Essigs undpresstnach24 — 36 Stunden aus. 



Kräuteressig. 


^ 


Frisches Estragonkraut 


500 Gramm 


Muscatnüsse 


5 „ 


Gewürznelken 


5 „ 


Lorbeerblätter 


50 „ 


Essig von 6 o/o 


5 Liter 


Weingeist 


100 Gramm. 



Man macerirt die zerkleinerten Substanzen durch 3 — 4 Tage 
mit dem Essig und Weingeist und presst aus. 



500 Gramm 
100 „ 
5 Liter. 



Rosenessig. 

1. Frische Rosenblätter 
Weingeist 
Essigsäure von 6 Vo 

Man zerstampft die Rosenblätter in einem Steinmörser und 
macerirt durch 4 — 5 Tage mit dem Weingeist und Essig. Die durch 
Auspressen erhaltene Flüssigkeit wird filtrirt und aufbewahrt. 

2. Echtes Rosenöl 20 Tropfen 
Weingeist 100 Gramm 
Essigsäure von 6 Vo 5 Liter. 

Waldmeisteressig. 

Man bereitet den Waldmeisteressig wie den Estragonessig aus 
dem frischen, Ende Mai gesammelten Waldmeisterkraut. 



VII. 

Die Siegellack-Fabrikation. 



^ 

^ 



Die Siegellackfabrikation ist ein sehr ansehnlicher Erwerbs- 
zweig, der selbst in kleinerem Maassstabe betrieben einen lohnenden 
Gewinn abwirft. 

Zur Fabrikation von Siegellack sind hauptsächlich folgende 
Materialien erforderlich : 

Schellack, Terpentin, mineralische Farbstoffe und Erden. 

Die Qualität des Siegellacks ist bedingt durch die darin ent- 
haltene Quantität und durch die Güte des Schellacks und hängt auch 
von der Beschaffenheit des Farbstoffes ab. 

Man verlangt von einem guten Siegellack folgende Eigenschaften : 
GeföUige Form, gleichmässige schöne Farbe, rasches Brennen, Leicht- 
flüssigkeit ohne zu tropfen, Beibehalten von Farbe und Glanz nach 
dem Erstarren und leichtes Ablösen vom Siegelstock. 

Je nach dem Zweck, dem das Siegellack zu dienen hat, verwendet 
man feinste, feine, mittlere und ordinäre Sorten von Siegellack. 

In grösserer Menge wird nur das rothe Siegellack gebraucht. 
Die andersfarbigen Sorten finden eine äusserst beschränkte An- 
wendung. 

Demgemäss werden fiir die verschiedenen Sorten des rothen 

Siegellackes eine Reihe bewährter Recepte angeführt erscheinen, 

nach welchen den divergirenden Ansprüchen der Käufer in Betreff 

der Qualitäten und Preise genügt werden kann. Für die Erzeugung 

f andersfarbigen Siegellacke werden zum Schlüsse einige Vor- 

hriften angefügt werden. 

Bevor wir zu den Recepten selbst übergehen, soll das Wesent- 
chste über die Manipulation des Zusammenschmelzens der 
Materialien und des Formens der fertigen Masse vorausgeschickt 
Verden, um nicht zu jedem Recepte das fast durchwegs gleich- 
leibende Verfahren besonders hinzufügen zu müssen, 

23* 
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Wenn die Bestandtheile aus Schellack, Terpentin, Erden und 
Farbstoffen bestehen, so wird in einem kupfernen Kessel, der mit 
Handhaben und Ausguss versehen und so geräumig ist, dass die 
gesammten Materialien den Kessel nur bis zur Hälfte füllen, am 
besten über Holzkohlenfeuer, zuerst der Terpentin geschmolzen und 
nach und nach der Schellack hinzugefügt. Ist die Masse gleich- 
förmig geschmolzen, so setzt man das Gemische der feinen und noch- 
mals gesiebten Pulver unter fortwährendem Umrühren hinzu, oder 
man verwandelt die Pulver unter Hinzufügung von Terpentinöl, 
wenn ein solches in der Vorschrift enthalten ist, in einen steifen 
Brei, der in kleineren Partien in die nicht zu stark erhitzte Masse 
eingetragen wird. Sieht die Masse ganz gleichförmig aus, so nimmt 
man den Kessel vom Feuer weg, lässtunteT fortwährendem Umrühren 
etwas überkühlen und giesst in die vorbereiteten und mit Olivenöl 
bestrichenen Formen aus. 

Die Formen lässt man in genügender Anzahl aus verzinntem 
Eisenblech anfertigen. Jede Form ist für 10 — 20 Stangen ein- 
gerichtet und zerlegbar. Die Zerlegbarkeit kann darin bestehen, 
dass eine der beiden gemeinschaftlichen Längs -Wände nur mit 
B/cibern an dem übrigen Theile der Form zu befestigen ist und 
beliebig abgenommen werden kann. 

Ist die Form nach dem Ausgiessen der Masse erkaltet, so zerlegt 
man sie und nimmt die einzelnen Stangen heraus, was bei guter 
BeÖlung der Form ohne Schwierigkeit vor sich geht. Die Stangen 
werden nun auf eine Steinplatte gelegt und einzeln über ein rauch- 
freies starkes Holzkohlenfeuer in der Weise gehalten, dass man in 
die beiden Enden der Stange je eine spitzige mit Holzgriff versehene 
Ahle gerade nur so tief hineinsteckt, dass die Stange festsitzt, und 
mit beiden Händen durch Drehen der Holzgriffe die Stange auf allen 
Flächen so der Hitze aussetzt, dass durch Schmelzen der obersten 
Schicht ein glänzender Ueberzug entsteht. Die zum Aufdrucken 
der Firma etc. bestimmte Fläche wird zuletzt etwas stärker erhitzt, 
dann die Stange rasch auf den Stein mit der letzterwähnten Fläche 
nach Oben zurückgelegt und auf diese die Stampiglie auf- 
gedruckt. 

Die hier beschriebene Manipulation gilt für alle Sorten des ■ 
Siegellackes. Bei jenen niederen Qualitäten, wo der Schellack durr^ V 
Fichtenharz, Colophonium u. dgl. ersetzt ist, schmilzt man zuer | 

dieses und gibt dann den Terpentin und die anderen Ingredienzir *| 

hinzu. i 

Die Materialien werden in der bei den Vorschriften angedeutete i 

Qualität verwendet. Die mineralischen Farbstoffe und Erden dürf ^\ 

stets nur als mehlfeines Pulver Verwendung finden. *:, 
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Feinstes Roth-Siegeliack. 

1. Schellack, superfein 
Venetianischer Terpentin 
Feinster Zinnober 
Magnesia 
Terpentinöl 

2. Schellack, superfein 
Venetianischer Terpentin 
Feinster Zinnober 
Magnesia 

Weisse Schlämmkreide 
Terpentinöl 

3. Schellack, superfein 
Venetianischer Terpentin 
Zinnober 

Weisse Schlämmkreide 
Magnesia 

Feines Roth-Siegellack. 

1. Schellack, superfein 
Venetianischer Terpentin 
Feinster Zinnober 
Magnesia 

Weisse Schlämmkreide 
Terpentinöl 

2. Schellack, superfein 
Venetianischer Terpentin 
Weisse Schlämmkreide 
Magnesia 

Feinster Zinnober 
Terpentinöl 

3. Schellack, superfein 
Venetianischer Terpentin 
Feinster Zinnober 
Barytweiss 
Terpentinöl 

Weisse Schlämmkreide 

Mittelfeines Roth-Siegellack. 

1. Schellack 
Terpentin 



4.5 Kilo 

2.6 „ 
2,6 „ 
0,075 „ 
0,225 „ 

4,5 Kilo 

2,5 

2 

0,40 

0,35 

0,25 



n 
?5 



4 
3 
2 
0,5 

0,5 



Kilo 






Kilo 



55 



4 
3 

1,8 
0,175 „ 
0,8 „ 
0,225 „ 

3,7 Kilo 

2,8 

0,8 

0,6 

2 

0,1 

3,5 Kilo 

2,5 

2 

1,5 

0,2 

0,3 



55 
55 
55 
55 
55 



5) 

55 
55 
5, 
55 




3,6 Kilo 

2,8 n 
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Colophonium 

Zinnober 

Magnesia 

Schlämmkreide 

Terpentinöl 

2. Schellack 
Colophonium 
Terpentin 
Schlämmkreide 
Magnesia 
Zinnober 

Ordinäres Roth-Siegellack. 

1. Schellack, ordin. 
Terpentin 
Fichtenharz 
Gyps 
Zinnober 

2. Schellack, ordin. 
Terpentin 
Fichtenharz 
Gryps 

Eothe Boluserde 
Zinnober 

Roihes Packsiegellaok. 

1. Schellack, ordin. 
Colophonium 
Terpentin 
Kreide 

Rothe Boluserde 

2. Schellack, ordin. 
Fichtenharz 
Colophonium 
Gyps 

Englischroth 
Terpentin 

3. Fichtenharz 
Colophonium 
Terpentin 



0,5 Kilo 

1,5 

0,2 

1,2 
0,2 



V 
5) 



3 

0,4 

4 

1,3 

0,3 

1,0 



Kilo 



^ 



11 



W 



n 



59 



2,5 Kilo 

3,5 

1 

1,5 

1,5 



n 
»1 



2,5 Kilo 

3 

2,5 

1 

0,3 

0,7 



?9 



»1 



n 



0,3 Kilo 

3 

2,5 

2,2 

2 






0,3 Kilo 

3 

0,8 

2,5 

2,2 

1,2 



»1 



3 Kilo 
1 « 
1 « 



t^l 






\ 
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Kreide 
Ziegelmehl 


2,5 Kilo 
2,5 9$ 


Rothes Flaschenlack. 




1. Fichtenharz 


3 Kilo 


Colophonium 
Terpentin 
Gelbes Wachs 


2 „ 
2 „ 

2 „ 


Rothe Ockererde 


0,6 „ 


Zinnober 


0,4 „ 


2. Fichtenharz 
Colophonium 
Gelbes Wachs 


4,25 Küo 
4,5 „ 
0,5 „ 


Terpentin 
Englischroth 


0,25 „ 
0,5 „ 



Die Siegellacksorten anderer Farbe stehen weniger im Gebrauch, 
doch da der Fabrikant von Siegellack auch den Anforderungen in 
dieser Richtung Genüge zu leisten im Stande sein muss, so werden 
für die Erzeugung derselben einige Vorschriften hier angefügt. 

Blaues Siegellack. 

1. Gebleichter Schellack 120 Gramm 
' Mastix 220 „ 

Venetianischer Terpentin 300 „ 

Gebrannter Gyps 200 „ 

Ultramarin 160 „ 

2. Gebleichter Schellack 180 Gramm 
Mastix 430 „ 
Venetianischer Terpentin 160 „ 
Gebrannter Gyps 100 „ 
Bergblau 130 „ 

Braunes Siegellack. 

Man setzt einer ordinären Sorte rothen Siegellackes etwas Kien- 
uss oder Beinschwarz zu und zwar soviel, bis der gewünschte Farben- 
;on erzielt wird. 

Gelbes Siegellack. 

Schellack 380 Gramm 

Terpentin 320 „ 
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Colophonium 160 Gramm 

Gyps 50 „ 

Magnesia 10 „ 

Chromgelb 80 ,„ 

Gold-Siegellaok. 

Schellack 400 Gramm 
Colophonium 370 „ 
Terpentin 200 „ 
Mastix 10 „ 
Unechtes Blattgold 20 „ 
Das feingeschnittene Blattgold wird der gleichförmig geschmol- 
zenen Masse zugesetzt und bis zur feinsten Vertheilung gerührt. 



■5 




Grünes Siegellack. 

Schellack 500 Gramm '] 

Venetianischer Terpentin 250 „ - 

Colophonium 150 „ i 

Magnesia 20 „ 

Königsgelb (Bleioxydfarbe) 60 „ ■ 

Bergblau 30 „ 

Terpentinöl 20 „ 

Schwarzes Siegellack. 

1. Schellack 375 Gramm 

Terpentin 225 „ ' 

Colophonium 180 „ 
Schlämmkreide 70 „ 

Beinschwarz 150 „ 

2. Schellack 280 Gramm 
Fichtenharz 230 „ 
Terpentin 310 „ 
Schlämmkreide 140 „ 
Kienruss 40 „ 

Schwarzes Flaschenlack. 

Schwarzes Pech 200 Gramm 

Gelbes Wachs 100 „ 

Fichtenharz 300 „ 

Rothe Boluserde 150 „ 

Beinschwarz 250 „ 
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Weisses Siegellack. 

Gebleichter Schellack 340 Gramm 

Venetianischer Terpentin 160 

Gebrannter Gyps 100 

Magnesia 1 5 

Wismuthweiss 150 

Blei weiss 235 



n 



Um dem Siegellack einen angenehmen Geruch zu verleihen^ 
setzt man ihm etwas Perubalsam oder Storax zu. Die Handelssorten 
des Siegellackes können einen solchen Zusatz vollkommen entbehren 
und ist es überhaupt räthlich, eine Parfümirung des Siegellackes 
nur auf besonderen "Wunsch der Käufer auszuführen. 

Das Siegellack wird in allen Fabriken in Partien zu 500 Gramm 
= 1 Pfund Zollgew. paketirt. Die Stangen sind von verschiedener 
Grösse und gehen von den feinsten Sorten 12 — 16 Stück, von den 
gewöhnlichen 6—8 Stück auf ein Pfund. Die Fabriken bezeichnen 
jede Sorte ihres Erzeugnisses mit einer besonderen Nummer, die 
nebst der Firma auf den Paketen ersichtlich gemacht wird. 




m 
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Die Pressliefen-Fabrikation, 



Die Fabrikation der Presshefe wird zwar zumeist als Neben- 
geschäffc in den Brauereien und Brennereien betrieben, doch be- 
stehen auch besondere Fabriken für die Erzeugung von Presshefe, 
deren Producte vielfach von wesentlich besserer Qualität sind , als 
die Presshefen der Brauereien und Brennereien. Es ist nur zn 
natürlich, dass diese nicht immer die nöthige Sorgfalt auf jenen 
Artikel verwenden, der als Nebenproduct gewonnen wird, und dass 
über der Thätigkeit für die Hauptartikel manche Vernachlässigungen 
bei der Gewinnung der Presshefe unterlaufen , die die Qualität der- 
selben schädigen. 

Um die Presshefe ohne Verbindung mit Bier- oder Branntwein- 
Erzeugung zu fabriciren, scheint von den vielen in Vorschlag 
gebrachten Methoden, das von Ed. Schubert vor Jahren in 
wissenschaftlichen Blättern empfohlene Verfahren das beste zu 
«ein. Dieses Verfahren soll im Nachfolgenden in seinen wesent- 
lichen Theilen beschrieben werden. 

Man nimmt 225. Kilogramm Roggenmehl nnd 75 Kilogramm 
■Gerstenmalzschrot , mischt sie zusammen und trägt sie in einen 
Maischbottich ein, in welchen vorher 210 Liter W^asser von 55 bis 
60 ^ C. eingegossen wurden. Nachdem das Ganze mit den Maisch- 
hölzem gut durchgearbeitet wurde, setzt man ein halbes Kilogramm 
in Wasser aufgelöste Presshefe zu und rührt gut um. Eine halbe 
Stunde darauf werden auf die Maische 294 Liter Wasser von 80 l 
90 ^ C. aufgegossen. Man mischt bestens durcheinander und las 
drei Stunden bedeckt stehen. Nach dieser Zeit wird die Maiscl 
anf ein Kühlschiff gebracht und dort solange belassen, bis die Tem 
peratur sich circa auf 50 ^ C. abgekühlt hat, was 2 — 3 Stunde» 
dauert. Sodann kommt die Maische in einen Gährbottich, der eil] 
solchen Fassungsraum besitzen muss, dass er von der Maisc 
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sammt den noch hinzuzusetzenden Quantitäten Wassers nur bis 
zur Hälfte angefüllt ist , um einen genügenden Steigraum zu be- 
sitzen. Man setzt noch 336 Liter Wasser zu, von dem" soviel in 
kaltem Zustande zugemischt wird, dass eine Abkühlung des Ganzen 
bis auf 25 <* C. erfolgt. Ist diese Abkühlung erreicht, so wird der 
Rest des Wassers auf 25® C, erwärmt und rasch zugesetzt. Hierauf 
werden 3 Kilogramm in Wasser gelöste Presshefe und 1,5 Kilo- 
gramm mit der achtfachen Menge Wassers verdünnte Schwefelsäure 
eingetragen. Man rührt tüchtig um, deckt den Gährbottich zu und 
lässt 8 — 12 Stunden stehen. Nach dieser Zeit hat die sich an der 
Oberfläche der Flüssigkeit ansammelnde Hefe die zum Abschöpfen 
erforderliche Keife erlangt. Ein sicheres Kennzeichen, an dem man 
die Reife der Hefe erkennen kann, ist, wenn die sich auf der Ober- 
fläche bildenden Blasen das glasige Ansehen verloren und ein opa- 
lisirejides trübes, dem Milchschaume ähnliches angenommen haben. 
Man beginnt also, wenn dies eingetreten ist, mit dem Abschöpfen 
der Hefe und setzt dies 6 — 8 Stunden oder überhaupt solange 
fort, als sich noch Hefe an der Oberfläche zeigt, was sich bis auf 
24 Stunden ausdehnt. Die abgeschöpfte Flüssigkeit wird in einen 
Bottich gegossen , worin ein Beutel von Mühlentuch hängt , durch 
welchen die Flüssigkeit in das Gefäss abläuft, die Hülsen jedoch 
zurückbleiben. Die Hefenflüssigkeit wird nun in das Auswässerungs- 
gefäss, das mehr hoch als breit sein soll und 12 übereinander 
liegende kleine Zapf löcher besitzt, übergefüllt und mit kaltem Wasser 
vollgefüllt. Nach 12 Stunden lässt man durch die Zapf löcher das, 
über der am Boden abgesetzten Hefe befindliche Wasser ab , füllt 
nochmals Wasser darauf und setzt diesem circa 100 Gramm Schwefel- 
säure und 2 Kilo Kartoffelstärkemehl zu. Nach weiteren 12 Stunden 
lässt man das Wasser wieder ab und sammelt die Hefe in einem 
leinenen Beutel, lässt die Flüssigkeit vollends abtropfen, setzt noch 
soviel Stärkemehl zu, um einen steifen Brei zu erhalten, umgibt den 
Beutel noch mit einem zweiten Cblirtuch aus fester Leinwand und 
presst in einer Schraubenpresse das noch enthaltende Wasser gut 
aus. Ist die Hefe gut ausgepresst , so wird sie gut durchgeknetet 
und in pfundschwere rundliche Klumpen geformt. An einem 
kühlen Orte aufbewahrt , erhält sich die derart bereitete Presshefe 
viele Wochen gut. — 

Zur Erzeugung einer billigeren Presshefe eignet sich 
lie in Brauereien gewonnene ünterhefe, wenn man sie einer 
ci^ussüssung mit Wasser und der Entbit terung mit kohlensaurem 
Natron unterzieht. 

Artus schlägt folgende Methode der Entbitterung vor : Auf 
1 Pfund Hefe nimmt man ILoth krystallisirtes kohlensaures Natron, 
das in 2 Pfund warmen Wassers von 19 — 20^ C. gelöst wird. Man 
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lässt 2 Tage unter öfterem ümschütteln stehen, setzt dann noch 
2 Pfund Wasser zu und lässt solange ruhig stehen , bis sich die 
Hefe vollständig abgesetzt hat, worauf dife Flüssigkeit abgezogen, 
und die Hefe noch zweimal mit Wasser ausgelaugt wird , die Hefe 
wird dann wie oben gesammelt und weiter ebenso verfahren , wie 
früher gezeigt wurde. 

C. T r m m e r empfiehlt ein Behandeln mit verdünnter Natron- 
oder Kalilauge, von welcher man der mit Wasser gewaschenen 
Unterhefe , die mit ein em halben Volum Wasser verdünnt wurde, 
eine geringe Quantität verdünnter Lauge zusetzt. Man lässt eine 
Viertelstunde stehen, setzt soviel verdünnte Schwefelsäure zu, das» 
das verwendete Alkali neutralisirt werden kann, entfernt nach dem 
Absetzen der Hefe die oben stehende Flüssigkeit und wäscht mit 
Wasser aus. Der auf einem Colirtuch gesammelten, mit Kartoffel- 
stärkemehl versetzten und ausgepressten Hefe wird auf 1 Pfand 
ungefähr 1 Quentchen gepulverten Weinsteins zugesetzt, wodurch 
der Hefe eine grössere Wirksamkeit verliehen werden soll. 

Da die ünterhefe selbst nach vollständig geglückter Ent- 
bitterung im Verhältniss zur Oberhefe immer noch mit dem Uebel- 
stande behaftet bleibt, eine weit geringere, langsamere Gährung zu 
veranlassen , so kann sie nur als eine billigere Sorte von Presshefe 
in den Handel gebracht werden. 

Eine gute Presshefe soll nicht mehr als 15 — 20 Proc. Stärke- 
mehl enthalten, von anderen Beimengungen aber völlig frei sein. 

Nur mit wirklich gut und sorgfaltig bereiteter Presshefe ist 
ein geschäftlicher Erfolg zu erzielen. 

Man sehe daher auf die stricte Befolgung der angegebenen 
Methoden und säume nicht, alle Gefässe, die zur Einmaischung^ 
Gährung und zum Auswaschen der Hefe benutzt wurden, jedesmal 
bestens scheuern zu lassen. 



IX. 

Die Senf- Fabrikation. 



Senf ist ein stark begehrter Artikel des täglichen Bedarfes und 
wird in den verschiedensten Qualitäten in den Handel gebracht. 
Mit einer bestimmten Sorte des Senfs wird der Markt niemals 
vollständig beherrscht werden können, da der Geschmackssinn der 
Consumenten ein verschiedener ist. Bald wird einem Senf der 
Vorzug gegeben, der nur ganz reinen Senfgeschmack besitzt , bald 
wird er mit Zusätzen von aromatischen Stoffen gewünscht; die 
Einen haben ferner für den nach der Kremser Methode bereiteten 
Senf eine besondere Vorliebe, während Andere den französischen, 
aus mehlfeinen Pulvern fabricirten Senf lieber geniessen. 

Um den verschiedenen Geschmacksrichtungen entsprechen zu 
können , beziehen sich die im Nachfolgenden angegebenen Recepte 
auf die Fabrikation aller hauptsächlichen Sorten des Senfs. 

Kremser Senf. 

1. 10 Liter Weinmost werden in einem irdenen Topf bis auf 
die Hälfte eingekocht und darin 250 Gramm Zucker gelöst. Während 
des Einkochens bereitet man sich ein möglichst feines Pulver aus : 
Kümmelsamen 15 Gramm 

Anissamen 15 „ 

Zimmt 15 „ 

Ingwer 7,5 „ 

Gewürznelken 7,5 „ 

Muskatnuss 3,75 „ 

Muskatblüthe 3,75 „ 

Vanille 2 „ 

und vermischt dieses Pulver mit feingesiebtem 

Senfmehl aus weissem Samen 1 Kilo 
Senfinehl aus schwarzem Samen 1 „ 
und der aufs feinste gehackten gelben Oberrinde von 2 Citronen. 
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Die gesammte Pulvermischung wird in einer irdenen Schüssel 
mit dem eingedickten noch warmen Weinmost unter beständigem 
Umrühren übergössen und nach dem Auskühlen in Flaschen gefüllt. 

2. 10 Liter Weinmost werden wie bei der früheren Vorschrift 
bis auf die Hälfte verkocht. Ein Leinwandsäckchen, das 15 Gramm 
grobgestossenen Zimmt und 7,5 Gramm Gewürznelken eingebunden 
enthält , lässt man in der Flüssigkeit mitkochen , und setzt gegen 
Ende des Kochens 400 Gramm ganzen Zucker zu. Der noch warme 
eingedickte Most wird auf eine Mischung von je 900 Gramm 
schwarzen und weissen feingesiebten Senfmehls unter Umrühren 
gegossen und die gleichförmige ausgekühlte Mischung in Flaschen 
gefüllt. 

Gewöhnlicher Tafel-Senf. 

Wegen des oft kostspieligen Preises von Most wird der Senf 
auch mit leichtem Wein unter Zusatz von Weinessig bereitet. 
Man nimmt: 

Weisses Senfmehl 

Schwarzes Senfmehl je 1 Kilo 

Zimmtpulver 

Gewürznelkenpulver je 5 Gramm 

Leichten Oesterreicher Wein 3 Liter 

Weinessig 2 „ 

Zucker 500 Gramm. 

Durch Abreiben der gelben Oberrinde von 2 Citronen an einem 
Stück Zucker bereitet man einen Citronenölzucker , der mit dem 
übrigen Zucker in warmem Wein gelöst wird. Der Wein wird unter 
Umrühren auf das Gemisch der Pulver aufgegossen, dann der Essig 
hinzugefügt und in Flaschen gefüllt. 

Estragon-Senf. 

Eine Mischung von je einem Kilo schwarzem und weissem 
Senfinehl wird mit 4 Liter eingedicktem versüsstem Weinmost 
oder mit demselben Quantum eines leichten Oesterreicher Weines 
Übergossen und 1 Liter guter Estragonessig zugesetzt, dessen Dar- 
stellung unter „Essigfabrikation" angeführt wurde. 

Englischer Senf. 

Weisses Senfmehl 

Schwarzes Senfmehl 

Zucker je 1 Kilo 

Leichter Wein 5 Liter 

Starker Weinessig 0,5 » 
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Der Zucker, an dem die gelbe Oberrinde einer Citrone ab- 
gerieben wurde, wird im Wein warm gelöst und die Lösung auf das 
Gemisch des Senfinehls unter Umrühren gegossen. Die Masse wird 
in einer irdenen Schüssel unter zeitweiligem Umrühren 2 Tage 
einer massigen Wärme ausgesetzt und schliesslich der Essig bei- 
gemischt. 

Französischer Senf. 

Zur Bereitung des französischen Senfs wird das vom fetten Oel 
durch kaltes Pressen befreite fein gemahlene Mehl des schwarzen 
und weissen Senfsamens verwendet. Die das fette Oel enthaltenden 
Samen können nicht in ein so feines Pulver verwandelt werden^ 
wie zur Bereitung des französischen Senfs nothwendig ist. 

Man nimmt vom weissen Senfmehl 1 300 Gramm, vom schwarzen 
700 Gramm und setzt von den aufs feinste gepulverten Gewürzen zu : 
Koriander 10 Gramm 

Neugewürz 5 „ 

Ingwer 5 „ 

Vanille 1,5 „ 

Muskatnuss 3 „ 

Auf diese Mischung giesst man unter Umrühren 4,5 Liter 
warmen Wein, in dem 500 Gramm Zucker und der von 2 Citronen 
bereitete Oelzucker gelöst wurden und schliesslich 0,5. Liter Wein- 
essig. Nicht selten werden dem französischen Senf auch etwas 
Paprika und Knoblauch zugesetzt. 

Sardellen-Senf. 

Feines schwarzes Senfmehl 650 Gramm 
Peines weisses Senfmehl 1350 „ 

Weisser Wein 2 Liter 

Sardellen 800 Gramm 

Zucker 1000 „ 

Weinessig 2 Liter. 

Die Mischung des Senfmehls wird mit dem heissen Wein unter 
Umrühren übergössen und eine Stunde wohlbedeckt stehengelassen. 
Inzwischen werden die Sardellen von den Gräten und der Haut be- 
"'reit und mit dem Zucker aufs feinste verrieben. Die verriebene 
lasse wird mit der Mischung des Senfmehls und dem Weine beateus 
.durchgearbeitet und dann unter Aufgiessen des Weinessigs die 
^leichformige und erforderliche Consistenz hergestellt. 
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X. 

Schmier- und Wichsmittel für Leder. 



Die zahlreichen und verschiedenerlei auf Schmier- und Wichs- 
mittel für Leder bezüglichen Annoncen , die man täglich in allen 
Zeitungen wahrnehmen kann, liefern den Nachweis, dass die Fabri- 
kation dieser Artikel von zahlreichen Händen betrieben wird , und 
dass das Neuangebotene, das grösstentheils als neue Erfindung 
angepriesen wird , in der That aber nur ein mit neuem Namen ver- 
sehenes, nach alter bewährter Methode dargestelltes Erzeugniss ist, 
immer eine besondere Zugkraft ausübt. Der Verbrauch von Schmier- 
und Wichsmitteln für Leder ist ein ganz bedeutender und bei dem 
Umstände, als zahlreiche Fabrikate im Handel vorkommen, die mit 
der grössten Nachlässigkeit angefertigt sind, ist für solid und sorg- 
fältig erzeugte Artikel immer noch ein lohnendes Absatzgebiet zu 
finden. 

Die hier verzeichneten Vorschriften, die mit Sorgfalt aus- 
gewählt sind, werden der üebersichtlichkeit wegen in 4 Gruppen 
^ingetheilt sein und zwar in a. Glanzlacke für Schuhe, Riemen- 
zeug etc., b. Glanzwichsen für Schuhe und Stiefel, c. wasserdichte 
Glanzwichsen, d. wasserdichte Lederschmieren. 

a. Glanzlacke für Schuhe, Riemenzeug etc. 

1. Kienruss 150 Gramm 

Mastix 500 „ 

Schellack 200 „ 

Copal 1 Kilo 

Colophonium 3 „ 

Weingeist von 90% 10 Liter. 

Die Harze werden zusammengeschmolzen , der Kienruss zuge- 
setzt, gut umgerührt, nach dem Erkalten gepulvert und in dem 
Alcohol durch Digestion gelöst. 
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2. Gepulverte Galläpfel 1 Kilo . 
Weingeist 10 Liter. 

Man lässt 5 — 6 Tage stehen, filtrirt und löst darin durch 
Digestion auf: 

Sandarae 35 Gramm 

Schellack 1,2 Kilo 

Venetianischen Terpentin 0,6 „ 

Bicinusol 0,45 „ 

Nach erfolgter Auflösung werden zugesetzt : 

Kienruss 0,45 Kilo 

Eisenvitriol 30 Gramm. 

3. Schellack 1 Kilo 
Venetianischer Terpentin 0,5 „ 
Kienruss 0,1 „ 
Weingeist von 90 ^/q 10 Liter. 

Nach vollzogener Auflösung des Schellacks und Terpentins 
im Weingeist wird der Kienruss durch Abreihen mit der Lösung 
rzugesetzt. 

4. Schellack 1,6 Kilo 
Gepulverter Indigo 50 Gramm 
Weingeist von 90% 10 Liter 
Kienruss 200 Gramm 
Venetianischer Terpentin 200 „ 

Nachdem der Schellack und Indigo mehrere Tage im Wein- 
geist digerirt wurden, setet man den mit der Lösung gut verriebenen 
Kienruss zu, löst den Terpentin darin auf und schüttelt gut um. 
Vor dem Gebrauche muss dieser Lack immer aufgeschüttelt werden. 

5. Der unter dem Namen Pariser oder französischer Leder- 
lack bekannte Glanzlack wird folgendermaassen bereitet:^ 

Gepulverte Galläpfel 250 Gramip 

Gampecheiiholz 125 „ 

Wein 10 Liter 

Eisenvitriol 125 Gramm . 

Kupfervitriol 32 „ 
Arabisches Gummi 1 Kilo 

Schwarzer Syrup 750 Gramm 
Weingeist 3 Liter. 

Die Galläpfel und das Campechenholz werden im Weine bis 
auf 7 Liter Colatur gekocht, die Salze und das Gummi darin auf- 
gelöst und schliesslich der Syrup und Weingeist zugesetzt. Die gut 
durchgeschüttelte Flüssigkeit wird in Flaschen aufbewahrt. — 

6. Ein billiger Lack, der für Riemenzeug, Wagenleder etc. 
gut verwendbar ist, wird nach folgendem Recepte bereitet : 

24 
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Tischlerleim 1,4 Kilo 

Haasseife 0,35 „ 

Wasser 10 Liter. 

Man löst beide Substanzen getrennt im Wasser durch Kochei» 

auf, vermischt noch warm und setzt zu eine innige Mischung von : 

Fimiss 400 Gramm 

Weingeist von 80 ^/o 0,5 Liter 

Starkemehl 225 Gramm 

Kienruss 150 „ 

Das Ganze wird in einem irdenen. Topf bis zur dicken Teig« 1: 

consistenz verkocht und in Schachteln gefüllt. Beim Gebrauche *! 

wird die Masse mit Bier angerieben. J 

'.■ 

Um den Glanzlacken einen besseren Gehich zu geben, setzt man 
ihnen etwas Perubalsam oder Lavendelöl zu. 

Um den Lackanstrich auf Schuhen etc. längere Zeit schön zu 
erhalten, bedient man sich einer Glanzerhaltungs-Paste, die 
nach folgendem Recepte dargestellt wird : 

Weisses Wachs 1 Kilo 

Baumöl 100 Gramm 

Schweinschmalz 100 „ 

Terpentinöl 50 „ 

Lavendelöl 10 „ 

Die Paste soll die Consistenz einer steifen Salbe haben. Man 
schmiert dns lackirte Leder damit ein und reibt mit einem Flanell- 
Lappen gut ab. 
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b. Glanzwiohsen für Schuhe und Stiefel. 

Von den hier folgenden Vorschriften sind die ersteren die ein- j^ 

fachsten und billigsten. Feinere Glanzwichse wird mit dem durch | 

Zusatz von Schwefelsäure behandelten, aber von dieser wieder ge-^ 
treiinten Beinschwarz dargestellt. Für Glanz wichsen, die ganzphne 
Anwendung von Säuren erzeugt werden, sind zahlreiche Vorschriften 
bekannt, von denen einige gleichfalls angeführt sein werden. 
1. Beinschwarz. 4 Kilo 

Schwarzer Syrup 3 „ 

Schwefelsäure 800 Gramm 

Essig 700 „ 

Fischthrän 500 ^ 

Die vier ersten Ingredienzien werden in einer irdenen Schüssel 
zusammengemischt und unter öfterem umrühren mehrere Tage stehen 
gelassen. Sodann wird der Thran unter Vermischen zugesetzt. 
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2. Beinschwarz 


4 Kilo 


Schwarzer Syrup 


2 „ 


Schwefelsäure 


.1 . 


Schweinfett 


300 Gramm 


Leinöl 


200 „ 


Eichenrinden-Extract 


200 „ 


Eisenvitriol 


50 „ 


Essig 


500 „ 



Das Beinschwarz wird mit dem Syrup und der Schwefelsäure 
vermischt, einige Tage stehen gelassen, dann das Fett und Oel, 
schliesslich das in Essig gelöste Extract und der Eisenvitriol zu- 
gesetzt. Die innigst vermischte Masse wird in Schachteln gefüllt. 

3. Man vermischt 10 Kilo Beinschwarz mit 2 Kilo Schwefel- 
säure, die mit 20 Kilo Wasser verdünnt wurde, und lässt einige 
Tage unter öfterem Umrühren stehen. Nach 12 stündigem ruhigem 
Stehen zieht man die Flüssigkeit vom Bodensatze ab, süsst einmal 
oder zweimal mit Wasser aus und sammelt das Pulver auf einem 
Colatorium. 

Auf 10 Theile dieses gereinigten und getrockneten Pulvers 
kommen 5 Theile Syrup und 1 Theil Schweinifett oder Thran. 

4. Wenn auf 10 Kilo Beinschwarz statt 2 Kilo 4,5 Kilo Schwefel- 
säure genommen werden, die mit der fünffachen Menge Wassers ver- 
dünnt wurde, so findet eine bessere Zersetzung des kohlensauren und 
phosphorsauren Kalkes statt und man erhält eine sehr zarte Basis 
für die Wichse. Auf 10 Theile dieses ebenfalls mit Wasser ge- 
waschenen und getrockneten Pulvers werden 7,5 Theile Syrup und 
1,5 Theile Thran oder Schweinfett genommen. 

5. Eine Glanzwichse aus Kartoffeln wird erhallen, wenn 
man 10 Kilo geschälter, kleingehackter Kartoffeln solange mit 1 Kilo 
Schwefelsäure kocht, bis die Masse eine glänzend-schwarze Farbe 
angenommen hat. Sodann mischt man 4 Kilo Beinschwarz und 
1 Kilo Fischthran hinzu und formt in Stücke. 

6. Eine französische Glanzwichse wird nach folgen- 
dem* Recept bereitet: 

Gepulverte Hausseife 310 Gramm 

Stärkemehl 155 „ 

Grobgestossene Galläpfel 155 „ 

Eisenvitriol 155 „ 
Wasser ' 10 Liter. 

Man kocht durch eine Stunde und setzt unter beständigem Um- 
rühren hinzu : 

Beinschwarz 465 Gramm 

Schwarzen Syrup 930 „ 

24* 
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3. Eine Glycerinwichse bester Qualität wird nach folgen- 
der Vorschrift bereitet-: 

Eienrass 3,5 Kilo 

Beinschwarz 0,5 ^ 

Glycerin 

Schwarzer Syrup je 5 „ 

Man mischt innigst und setzt zu eine durch Wärme bewirkte 
gleichmädsige Losung von 

Guttapercha 155 Gramm 

Stearin 62 „ 

in Baumöl 620 ^ 

und eine Auflösung von 
Arabischem Gummi 310 „ 

in der nöthigen Menge Wasser. 

4. Eine Guttaperchawichse wird nach Artus erhalten^ 
wie folgt: 

Eienruss 3>5 Kilo 

Beinschwarz 0,5 » 

Schwarzer Syrup 10 „ 
Der gleichförmig veLischten M'a^se wird zogeaetzt eine 
Lösung von 

' Guttapercha 465 Gramm 

Stearin 155 „ 

in Baumöl ' 775 „ 
und eine Auflösung von 

Arabischem Gummi 310 „ 
in der nöthigen Menge Wasser. 

d. Wasserdichte Lederschmieren. 

m 

1. Eine billige Fischthranschmiere bereitet man durch 
Schütteln oder Umrühren von Fischthran mit der zweifachen Ge- 
wichtsmenge eines concentrirten Decoctes der Eichenrinde. Man 
schüttelt solange y bis die Masse eine butterartige Consistenz an- 
genommen hat. 

2. Die Bechmannische Lederschmiere wird nach folgen- 
dem Recept angefertigt : 

Oelsäure 1600 Gramm 

Palmitinsäure 400 „ 

Ammoniakseife 1200 „ 

Gerbstofflösung 700 „ 

Die Oel- und Palmitinsäure wird auf 60<>C. erhitzt und die 
k värmte Ammoniakseife eingetragen. Der gleichförmigen über- 

hlten Masse wird die Gerbstoff lösung beigemischt. 
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Die Ammoniakseife wird erhalten, wenn man in auf 100^ C. 
erhitzte Oelsaore solange Ammoniak von 0,96 «pecifischem Gewichte 
nnter Umrühren einträgt, bis der Geruch nach diesem nicht mehr 
sogleich rewchwindet Dann wird noch erwärmt, bis alles aber- „ 
schfissige Ammoniak yerdampft ist. .T 

Die Gerbstofflosong wird erhalten durch Losen von 1 Theil % 
Eichengerbsäure oder 3 Theilen Catechugerbsäure in 8 Theilen 
Wasser. 

3. Kautschuk 300 Gramm 
Leinöl 1200 „ 
Ochsentalg 2400 „ 
Bemsteinfimiss 3600 „ 

Man schmilzt die ersten drei Substanzen zusammen und setzt 
der gleichartigen Masse unter ümrUhren den Fimiss zu. '^ 

4. Hausseife 
Arabisches Gummi je 1 Kilo 
Destillirtes Wasser 4 „ 

Man kocht durch ^/^ Stunde oder solange, bis die Lösung be- * in 
wirkt ist, mischt dann hinzu: I^ 

Fischthran 8 Kilo Ä! 

und soviel Kienruss und Beinschwarz zu gleichen Theilen, bis die 
Masse die entsprechende Salbenconsistenz und Schwärze besitzt. 

5. Hardegg gibt zur Bereitung einer wasserdichten Leder- 
schmiere folgende Vorschrift : 

Gelbes Wachs 

Terpentinöl 

Ricinusöl 

Baumöl je 250 Gramm 

Leinöl 500 „ 

Holztheer 375 „ 

Das gelbe Wachs wird geschmolzen, mit dem Terpentinöl ver- ^ 
einigt, die Oele zugesetzt und bei massigem Kohlenfeuer bis zur 
gleichartigen Vermischung erwärmt. Sodann wird der Theer zu- 
gesetzt und bis zum Auskühlen gerührt. 

Wegen der feuergefährlichen Substanzen muss das Erwärmen 
wie die ganze Manipulation überhaupt mit Vorsicht überwacht 
werden. 
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